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Sardines crues en filets 
marines aux citrons confits 

Aux beaux jours, on en profite pour 
decouvrir la richesse des fonds 
marins. Traditionnellement servies 
a J'huile avec quelques pommes 
de terre ecrasees. Alain Ducasse 
propose uneversion de$ sardines 
ensolleillee et riche en saveurs, 
Marinees dans un bain d'huile d 'olive 
et de citrons confits de Menton, elles 
se picorent a crues. sans moderation, 

{ Texte Oemertce Rouyer l 
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Bonus Recette a retrouver dans le livre 40 recettesde poissons, coquiiiages & 
crustaces d'Alain Ducasse et Adrien Troui! loud. Disponible au restaurant Rech 
(Avenue des Ternes a Paris) et sur ► wvvw t art^-et-gastronomie,comyboniis/16 
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e regard espiegle, les narines 
qui senivrent, le sourire 
mutin, les papilles qui 
fretillent.,, Cette sensation 
d J euphorie et de perte de soi 
1 a la vue d un millefeuille 

intercosmique a sen lecher les babines, qa 
vous dit quelque chose ? D ab or d reconn u 
com me un besom physiologique. manger 
serait-il devenu un nouveau ruoyen de 
prendre son pied ? 

II ne se passe pas une fournee sans qu'un 
foodista ne publie une photo de son 
assiette p referee prise dans le dernier 
restaurant a la mode. Si cette pratique f ut 
un temps critiques desormais les chefs 
aussi se mettent au diapason en postant 
les plus beaux cliches de leurs ingredients 
fetiches. Cast une realite, le plaisir ne se 
situe plus que dans Tassiette. 11 s 3 alimente 
avant, pendant et apres Facte a coups 
de hash tags. Parmi les mots-cles les plus 
employes, « tffoodporn », « #foodgasm » 
et « #foodpic » totalisent a eux seuls 113 
747 728 tags! Sur cette nouvelle scene, 
les plats defilent sous leur meilleur profil. 
brief e pour decupler leffet * waouh ». 
Plaisir ephemere - un tan tin et egoiste - p la 
gastronomic cherche desormais a marquer 
nos esprits. 
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Et si la cle pour vivre mieux cetait 
finalement de manger mo ins ? D'apres 
TlNSERM, la moitie de la population 
franqaise aurait deja cede a la tentation du 
jeune et en serait satisfaite. Bien que son 
eff icacite ne soil pas prou vee d un point de 
vue scientifique, a court terme, plusieurs 
effets not oi res sont observes : regain de 
vitalite. baisse du stress et de la fatigue, en 
bref, on recharge les batteries a grande s 
gorgees de bouillons, de jus d herbes et 
autre s tisanes. En revanche, avouons-le, 
se serrer la ceinture sur une periode plus 
longue risquerait rapidement de virer au 
cauchemar, 

Enfin, la route la plus rapide vers le plaisir 
ne reposcrait-elle pas finalement sur un 
echange de bons precedes ? Partager une 
bonne cote de boeuf entre amis, realiser 
un savoureux da f out is aux cerises pour 
sa grand- mere, preparer a sa cherie son 
plat prefere, etc Donner du plaisir pour en 
recevoir, voici not re recette pour un ete 
orgasm ique. 

Bonne lecture, 
Clemence Rouyer 


Un grand merci a Christophe Bacqui« r chef du 
restaurant Christoph e Bacqule’*, ot a sa femme 
Alexandra, directrice generale de I’hotel du 
Caste] let”*” (Var) pour nous avoir ou vert les 
portes de leur petit paradis proven^al. Mere! a 
Jean- Baptiste Pilato et A son oncle 44 Bobo » pour 
ce retour de peche sans filet. Enfin, un grand 
merci a Jean- Baptiste Anfosso r cet amoureux 
des belles planter, qui a partage avec nous le 
fruit de sa terre. 
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Christophe Bacquie a 1'etat brut 

Lechef nousemmene sur les 
herds de la Mediterranean a la 
decouvertede son entourage, de | 
son equipe et de ses pro ducteurs,., 
Rendez-vous page 62 
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CULTURE C 



MANGER, SOURCE DE PLAISIR ? 


Envie. fuxure, gourrmandise, manger serait-il le huitieme peche 
capital ? En solo ou a plusieurs, la gastronomle nous fait rugirde 
plaisir. Petit traite orgasmique pour atteindre le septieme ciel. 

[ Texte Joseph eft® Lucfant ) 



Le Food Porn, 
c’est quoi ? 

S'extasier devant une sauce au 
chocolat bien degoulinante 
ou un morceau de lard coince 
entre une tranche de Cheddar 
et un steackde bceufbien 
opulent, a priori hen de bien 
obscene. Democratise depuis 
Ee boom des resea ux sociaux. 
le # food x- (nourriture) « pom » 
(contraction de pornographic] 
consists a mettre !'eau a la 
bouche a vos amis en publiant 
sur la toile des cliches 
susceptibles de provoquer un 
certain plaisir gustatlf. 




Son peche mignon 


« Le caramel. Pour un Breton, 
rien cTetonnant ! » 

Christophe Adam (L 'eclair de Gertie) 


HUMMMMMMM 
LORGASME 
CULINAIRE, 
COMMENT EN 
AVOIR UN? 

✓ Des papilles qui fretillent 
v Des papillons dans le ventre 
v L'ivresse de vouloir reprendre une 
seconde bouchee 

v Le tout exprime par une excitation 
sonore impossible a retenir,,. 

Vous etes en train de vivre 
un orgasme culinaire. 

Lavantage? Pas besoin d'etre deux 
pour pouvoir prendre son pied, fci, 
Teuphorie, Lenvie et surtout le plaisir 
proviennent de te qu'fl y a dans votre 
assiette. a Li mage du tres redoute 
critique gastronomique Anton Ego 
qui fond fitteralement devant une 
ratatouille - dans le dessin anime 
eponyme veritable madeleine de 
Proust que sa mere lui cuisinait etant 
enfant. Un souvenir qui iui provoque 
un plaisir inoui. 



LECHER OU CROQUER ? 
A vous de choisir ! 


A chacun sa technique mats le moins que I on puisse dire, c'est qu’avec six litres de creme 
glacee engloutis chaque annee. les Fran<;ais aiment les glaces, Avec 31 % de ventes" sur le 
marc he relevees l annee derniere, ce sent les esq uimaux gui orit l e vent en poupe. 



Photo Burger Shutterstock ; Christophe Adam Arnauid Dauphin Photograph^ 






CULTURE C 



Le ceteri, un legume 
qui fait monter la 
temperature ! 

« Si !a femme savait 
ce que le celeri fait 
a I'homme, elfe irait 
en chercher de Paris 
jusqu'a Rome » 

Madame de Sevigne. ecriv^ine 
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Formidable antibatterien et antioxydant, (e celeri dope 
not re pouvoir de seduction, Riche en a pi ge nine, cette 
substance naturelle aurait un impact sur la spermatogenese 
et contribueraft a une dilatation des vaisseaux sanguins. 

En gratin, en remoulade ou en salade. a vous ia celeri party ! 


LE MALE DANS 
TOUS SES ETATS 



- PREMIER RANCARD - 

Comment eviter le tue l amour ? 


Saison propice a faire des rencontres pour 32 % des Frangais*, J'ete 
multi plie les rancards aux abords des terrasses de nos restaurants. 
Afin d J eviter que ce premier repas ne se tran$forme en $oupe a la 
grimace, voici quels $ont le$ plats a proscrire pour jouer les princes 
et les princesses en toute circonstance. 



LES SPAGHETTIS 

Qu'elles soient a la boiognaise on au pesto. 
malheureusement dans la vraie vie, ca ne se passe 
pas toujours com me dans !es dessins animes. 



LES CREVETTES 

Ceneralement. on commence avec ses couverts 
et on temnine avec les doigts. Pas tres classe le 
parfum aux crevettes avant de lui donner la main. 



UN CROTTIN DECHEVRE 

Certains fromages aident a 1'evaporation des 
sucres en stimulant les glandes salivaires. 
Attention cependant a selectionner les bons i 



LA PASTE QUE 

Envie de fraicheur ? Gptez plutot pour un 
carpaccio de tomates. pa vous evitera de passer 
votre repas a trier les pepins. 


Virile, ferme. robuste. notre 
imaginaire sur la cote de boeuf 
nous renvoie a un cliche 
machiste de premiere zone. 
Celle qui fait fentasmer la 
gent masculine a un prix. 

Comptez 
3 000 € 

pour une cote de boeuf 
vintage, la plus vieille 
au monde a 15 ans 
d age et est signee 
Alexandre Polmard. 



C est le n ombre de hot -dogs 
eng I out is en dix minutes par 
E'americain Matt Stoniequi 
detrone I'un de ses compatriotes, 
huit fois de su ite champion du 
monde de la discipline. 



LA MOUSSE AU CHOCOLAT 

Ingredient favorisant taction des circuits du plaisir. 
le chocolat est un formidable cupidon. Et puis, 
qui sait. une lichette de mousse sur le nez formera 
peut-etre le debut d'une belle histoire. 


Sa gourmand ise inavouable 


« Les schtroumpfs 
qui piquent ! » 

Claire Heitxler (Ladur&&} 







LES MONUMENTS DE LA CASTRONOMIE 



A 37 ans, elle devient 
la premiere femme a 
dec roc her 2X3 etoiles 
pou r so n resta u ra n t 
lyonnars ainsi quo pour 
ceiui du cot de la Luere. 





Beatrix de 


/ MAIN DE FER, \ 
* CANT DE VELOURS 

Dotee dun sac re caractere, el le est 
dune exigence sans failles, 3eunes 
premiers, Bernard Pacaud et Paul 
Bocuse en feront les fra is. Repassage, 
lessrveetjard inage sontau programme 
Une formule qui fait ses preuves 
puisque les deux hommes 
\ obtiendront euxaussi trois I 
V macarons. / 


" RAPPELEZ-VOUS 
TOUJOURSQUE. 

POUR LA 

QUENELLE, CE 

LES CONVIVES QUI 
DOIVENT ATTENDRE 
QUE LE PLAT SOIT 

A POINT. ” 

Ians fcs e tot les (Bayard 2010). 
bufnoit Philippe Aiexa ndre 



UN CARACTERE 


Avec son caractere de feu, Eugenie 
Brazier fait bouillonner la 
capitale de$ Caules. Du critique 
gastronomique Curnonsky au 
general de Gaulle, elle ne laisse 
personne indifferent. Sacree 
meifleure cuisiniere du monde, elle 
donne a ta cuisine des Meres 
iyonnaises un gout de reviens-y, 

[ Text* Josephine LucisnE ] 



« Meilleurecuisiniere du monde » 

EnT926, e'est la consecration 
pour Eugenie Brazier, le critique 
gastronomique Curnonsky fa 
sacre * meifleure cuisiniere du 
monde A compter de ce jour, 
les personnel ttes tel les que 
Marlene Dietrich ou encore le 
general de Gaulle se succederont 


1915 

Agee de vingt ans. Eugenie Brazier n a 
pas la vie facile. Fille-mere d un petit 
Gaston, elle se fait mettre a la porte 
du domicile familial par son pere. Tres 
vite, elle re bond it et devient nou nice 
dans une riche famille bourgeoise. 
fabricante de pates, Cliente de cette 
famille, la Mere Filloux debauche la 
jeune femme et la forme dans son 
restaurant de la rue Duquesne. Ce sera 
e debut d'une nouvelle vie. 



Le Grand Prix Eugenie 
Brazier, e'est quoi ? 

Cree par Jacotte Brazier, sa 
petite fille. ce prix litteraire 
recompense un ouvrage 
ecrit par une femme, en 
mettant en exergue la 
cuisine des femmes, 


RECETTES / SIGNATURE 

Fond dartichaut au foie gras * Quenelles de brochets 

♦ Gratin de macaronis * Langouste belie aurore 

* Volaillede Bresse demi-deuiL chez La Mere Brazier, 
chaque re pas est un veritable festirr 


DYNAST IE 

47 ans apres ses debuts. Eugenie Brazier rend son tabiier. Ce 
n est autre que3acotte Brazier, sa petite-fille. qui lui succedera 
au restaurant de la rue Royale a Lyon, tandis que Gaston, son fils, 
continue son ascension au col de la Luere. Rachetee par le MOF 
Mathieu Viannay en 2008, la maison Jyonnaise quitte le cerde familial. 



Illustration Thibaud Dc-i^oyant 
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Gilly-les-Citeaux | 03 80 62 89 98 

www.chateau-gilly.com 




All coeur du v ignoble 
Sur la route des grands crus entre 
Dijon et Beaune, face au Chateau 
du Cl os die Vougeot 


Restaurant Clos Prieur 
line cuisine ratfinee d* inspiration 
bourguignonne qui met en valeur les 
prod u its de sal son 


Sejoiir detente en Bourgogne 
J ' isc i ne , te nn is , prom en ade s dans 
le pare, decouverre du v ignoble, 
degustation chez les viticulteurs 




BANC D’ESSAI 



dans fa suite Cannelfe 
a I Hotel du Castellet" 1 " 


SONPRIX 
36 100 € 1 

= 250 menus 

«La Charme* a I'Auberge de 
la Charme" a Prenois 


A 2.4 km 
du Circuit de 
Prenois 




1435 

- 11 033 tomates 


LONGUEUR 


4,133 m 


= 32 sardines 


ACCELERATION 

OH 00 km/h 
en 7.9 seconder 


COFFRE 

= 310 L soit 4 caisses de rose 

lorsque le to it est depEie 
et ISO L avec le toit 




1495 

1869 melons 


= 135 L soit 23 cagettes 
de cerises lorsque le 
toit est depjae et 235 L 
avee I e toit 


a la ville 

<a 




c 

ROADSTER 

Au circuit com me 


LONGUEUR 

4,24 m 

= 170 cerises alignees 


au sex-appeal de ces deux cabriolets roadster. 


signe Alrred Hitchcock. Amateurs de sensations 


fortes, vous I aurez comp ns, rete risque d'etre 


fois 


la 


elegants 


difficile 


de 


A 


puissants 


et 


reester 


chaud et sport A I'heure de passer au stand. 
profitez-en aussi pour recharger vos batteries. 


ce temps d u ne balade sur la Riviera, on se 


prend 


pour la princesse Grace Kelly accompagnee 


de I'acteur Cary Grant pour un thriller palpitant 


naud Dauphin Photographic- 










LE MUST HAVE DES GASTRONOMES 


APPKEMDBE ■ BECEVOIB ■ 


NOUVELLE 

FORMULE 


ARTS"! 






r *v 


1 


;-y 




Christo phe 

Bacquie 

a I'etat brut 


Revisitez la 

Corse 

en 3 recettes 






pour manger les 
pieds dans I'eau 
sans boire fa tasse 


POUR 1 AN 


Cr^osme cuiimtire / Foodporn / 100% Carpaccio / Mozza vs feta : re match 
Le b&uf dans terns ses etats / Le samtsin par Julies Dumas / Les desserts de Nihd Metayer 


c f Un menu r ' s Des idees + Un ete c p Un sejour 
a emporter a croquer a rose et de reve au 

en balade a I'apero a the Casteliet 


OUi □ je m’abonne O j'offre I'abonnement a Arts & Castronomie 


□ Pour 1 an soit 4 numeros 

au prix special de 29 € au lieu de 


□ Pour 18 mois soit 6 numeros 

au prix special de45€ au lieu de.57^: 


COORDONNEE 5 DE L'ABONNE(E): 

□ Madame □ Monsieur MOM : ..................... 

Pr£nom : Naissance : 


3 E REGLE PAR: 

□ Cheque k I’ordre d'Arts & Gastronomie 

□ Carte bleue n a l I I I II I I 1 II I I I II I I I I expire le | 

k- ; ■ i is- its; ■ • cryptogram me [ 


Adresse : 


Code postal 

Ville ' 

T ■ I ■ ■..■ ■ lririiiiririiririrainiririiniririrriririiEinriiiiiiiiririiiiiiriiiiiiiriiiiiiiiiiiiiii 

Telephone : M I I I I I I I I I 

Email ■ 

□ J accepts dc necewoir pa f email des off res f Arts & Gastronome m de ses palenares, 


DATE ET SIGNATURE OBUGATQIRES 

Votre abonnement d^butera a partir du prochain numem T soit le n°17. 

Oftro d 'abonnement valable en f .nance mfitropoii • 
tains nniun&m&nt. dans la linnite des sleeps -dii 
ponibles. Pour les aufres pays, -enseisnements 
par tGIGpImne an 03 80 73 63 79 cijj par email : 
abcjiaeme(rts@artsetgast'<Moinieir. GfinJorm^meirt a 
la loi Informatique et Liberia du 6 janvir 1975. vws 
dispus-ej d’un d p *it d’atces stde rectificalion des defi- 
nes vwis concerns nl Saut rotus &rft de wtre part an 

se-vice Abonnemeni.ces i n fo "matio n & po u r^ont it re lilifis&sa d«s. f ms. c«n m&ncidte&. ou jraismise&jd£&paiteiiajne&. 
Arts: £ Gastronomic - Service Alia un emeriti - 2, rue Jean-Baptists LaMema-nd 21000 DIJON. 


Merci de retourner ce coupon a Service Abonnements - Arts & Gastronomic - 2 rue Jean -Baptiste Laltamand - 21000 Dijon 


Abonnez vous aussi sur internet http://abonnement.arts~et-gastronomie.com 





DE LA TETE AUX PEEDS 



Du haut de ses 1 m 55, Noemie Honiat 
est loin de se laisser marcher sur les 
pieds. A 26 ans, I'ancienne finaliste de 
'emission Top Chef (M6) a des etc i les 
plein Ses yeux. En duo, derriere les 
fourneaux com me dans la vie, elle et son 
mari Quentin Bourdy sont a la tete de 
deux restaurants. L'Univers et Jacques a 
dit (Vilfefranche-de-Rouergue) - le p tit 
nouveau. Un heureux evenement qui 
pourrait bien en cacher un second. 

E Texte Clemence Rouyer ] 


Ton plus g ros orgasme fculinaire, bien sur) ? 

Un repaschez Benoit Violier. Indeniablement, 
le meilleur repas de ma vie, Quentin et mol 
etionsen cuisine, au bout du pass, juste a cote 
de Benoit Violier, une personne tres gentille et 
genereuse, C 'eta it vraiment un repas part ait. 


Tu as quoi en tete pour 2016 ? 

Bcaucoupde choscs ! Nous a von s ouvert 
un second restaurant, Jacques a dit, a 
Villefra nche -de-Rouergue [ Avey ron) , 

Avec Quentin (ndlr : Quentin Bourdy, son 
marl et chef du restaurant L'Univers), nous 
y proposons des recettes anciennes en 
hommage a son grand -pere, saucier. Combine 
avec divers evenements et contours partout 
en France, on vit a 1 000 a 1'hcure ! 


Le petit geste du mati n qui to dortne ie smite ? 

Un gros calin avec mes deux petite beagle, 

Je n'oublie pas mon mari non plus mais 
c f est vrai que si je ne joue pas un peu 
avec mes chiens, pa me manque. 


Ton dernier coup de cceur ? 

Je suis une vraie « shopping addict » ! 

Je nYaccorde pas mal de petites folies 
avec Showroom-prive. Re comment, j'ai 
craque sur des bodys colores et rigolos. Qa 
permet deja d'imaginer le bebe dedans. 


L'heure la plus tongue de ta 
vie,, tu t’en souviens ? 

Trescertainement le verdict du couteau 
a Top Chef. Tu mets ta main et tu attends 
que les cameras soient reglees, c'est 
presque comme si tu viva is une publicity 
en direct ! Tu as les mains qui commencent 
aetre moites, cest juste horrible. 


Quand ton ventre fait des 
gargouillist tu penses a quoi ? 

11 me tape plus a Tinterieur qu J il ne fait 
desgargouillis. Je grignote tout le temps et 
depuis que je suis enceinte, ga ne vapas en 
s'arrangeant En ce moment, je faisune rafale 
de chocolate. A Paques, je rentrais dans les 
magasins et f avals les yeux qui brillaient 
alors qu'en general, je suis vite ecocuree. 


Get ete, ce sera plutot tongs 
ou chaussures de rando ? 

Sac a dos et chaussures de rando, on 
adore voyager en vivant et mangeant 
comme les locaux, Nous avons deja 
parcouru le Perou, Undonesie, la Bolivie 
et le Bresil. Notre prochaine destination 
sera la Tha'ilande. J’y suis deja allee 
deux fois et j adore. La nourriture 
y est formidable et tres parfumee 
(gingembre, citron n elle, piment,.,). Je 
goute tout, je suis une vraie tete brftlee t 


Ton meilleur jeu dejambes t tu le reserves pour quel sport? 

Si j'avais plus de temps, je reprendrais le rugby. Plus jeune, 
j etais ailier, tout devant a courir avec mes 1 m 55. 


Ton petit true en plus pourte 
sentir bien dans tes baskets? 

II faut que je me sente bien dans mes 
vetements, J : ai une piece entiere avec au 
moins 350 paires de chaussures, sept stages 
de pantalons, deux penderies de vestes et de 
manteaux, Je n'ai pas change de taille depuis 
plus de dix ans, done les choses s accumulent, 

ffc r integrality de I'interview sur 

^ * ww rts - q ^ st rono mic.GO m/b^Ji u j/l G 



11 lustratio n Th i ba ut De poyant 






Photo PSchaff 





Lorsqu'etle ne 
deconnecte pas dans 
Son jardin, Dominique 
Loiseau - presidents du 
groupe Bernard Loiseau - 
pianote $ur son telephone. 
Cette working-girl au 
temperament bien organise 
met sans cesse le doigt 
sur lessen tiel. PoureUe, 
pas question de geeker 
pour passer le temps ! 

[ Texte Ciemence Rouyer J 


Le fond cTecran 

La photo d un magnolia soulangeana 
que j ai prise dans le jardin du Reiais 
Bernard Loiseau. Je I ai tou jours 
connu ici et (orsqu'on a constant 
(‘hotel, je me suis battue pour qu on 
ne Ten I eve pas. 


L f api»1i a ecouter 
sous la douche 

Radiofr. Cest rnon rendezvous du 
matin ! Entre 8 h et 9 h.je branche 
les ondes sur Europe 1 et jecoute 
( interview politique de Jean- Pierre 
Elkabbach. la revue de presse de 
Natacha Polony et je termine avec 
la chronique satirique de Nicolas 
Canteloup, 


Alio, yaquoi 
dans ton 


telephone ? 



Lappli girly 

Indispensable pou r savoi r ce q ue je vais 
select lonner dans ma garde -robe. Je 
jette egaiement un ceil sur le temps 
qu il fait dans chacune des villes de 
‘Ties eniants : Paris pour Bastion. 

Angers pour Be rang ere et Cerone 
(Espagne) pour Blanche Une man re re 
d'etre avec chacun d eux ! 


L’appli working girl 

Je surveiile iecours de ootre action en 
bourse une fois par jour cnais Ion ne 
peut pas dire que jai 3 ame d un trader. 


L’appli preferee 

PlantNet Je suis une vra^e 
passion nee de jardinage. Des que 
je me trouve devant une plante que 
je ne connais pas. je la prends en 
photo et j' utilise cette application 
pour satisfy ire ma curiosite. Une 
sorte de scanner pour jardinier 


L’appli indispensable 

Partout qu je passe, je fa^s des 
photos pour les partageravec mes 
enfants. Meme lorsque je lis un 
article, je ie photographic pour 
pouvoir passer X information autour 
de moi Cest i'un de mesvieux 
reflexes lorsque j eta is journalists 
specialises dans la nutrition. 



+6 3964 

sur la page Facebook officio He Bernard Loiseau 



messages 
vocaux en 
attente 



L T appJi inutile 

* Votre correspondent est 
indisponible, tatssez votre 
message a pres le bip sonore. » 
Tai horreur d'ecouter mes 
messages telephoniques, mon 
reoondeur signale qu ii ne feut 
pas Jaisser de message, rnais 
ecrire un texto ou un courrleL De 
plus lorsque je salue les clients, 
je n'ai pas le portable sur moi. 

Pa rfo is 1 1 peut r ester une demi 
joumee dans mon bureau. 
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DECHIFFRAGE 


t19H 

> Son heure preferee 

L heure de I'apero ! Un verre 
de pet-nat (vin petillant 
nature!). des bulots. du 
saucisson et de la musique. 



► Le nombre de pays qu elle a visites 

Mon prefers a ete le Sri Lanka, je revs d'y 
retqurner. Dahl de I entitles. Curry de poisscn 
et coconut Sainbal au petit dejeuner. Les 
paysages sont sublimes pour des safaris 
et des randos de folie, les gens sont d'une 
genti llesse abyssale, je pourrais y vivre. 

> La note du dernier rest a u qu'elle 
a teste 



Jetais fan de Bones, je suis a l fee 
c he z Jones (Paris 11 ) P son successeur. 
3 ai adore jy ai mange des oignons 
au sarrasin et un boudfn noir/puree, 
epatant ! Florent Ciccoli ne marchait 
pas dans n‘ ini porte quells pas et 
franchement. il a tout dechi re ! 




> Son depart** me tit prefere 

3e passe toutes mes 
vacances au Pays basque, 
je suis folie de ce coin, pour 
manger evtdemment, mais 
aussi pour les randonnees, 
le canyoning, I'accrobranche 
et 1 Espagne pas loi n. 


DECH1FFR4GE 

Raphaele Marchal 


A seulement 25 an s. Raphaele Marchal 
Ibouscute la gastrosphere. Redactrice I 
Hculinaire et auteur du blog En rangW 


B yignons, ©lie a su fair© de son plus gran d 
pic he mianon unevertu Rencontre MB 


av©c un© gourmand© qui compte. 



[Texte Clcmcncc Rouyer I Photo Alix dc Boer J 


> Le nombre de petits 
mots doux » envoyes par 
les chefs a la suite d*une 
interview 

Celui qui ma le plus 
marquee, par son efficacite 
et son droit-au-boutisme, 
c ost celui de Cedric Grolet 
II m a juste envoye « T'es 
forte ». Jai adore. Et puis 
ca lui ressemble tenement 
cf'ecrire si peu \ 





L 



L 


A 


4 800 

► amis Facebook 



13 000 

► a bonnes Instagram 



v Nombre de plats maximum 
engloiitts lors d’un repas 

Chez El Cellerde Can Roca, 
meilleur restaurant du monde en 
2015 [World's 50 Best Restaurants 
Magazine) ; probablement !'un de 
mes voyages les plus epiques. 

3e suis partie 4 jours a Barcelone 
& environs avec une equipe de 
chefs et sommeliers, memorable ! 


► Le nombre de flans 
qu elle a testes 

Mon prefere est celui de 
Mori Voshida (Paris 07), 



► Le plus grand nombre 
d 1 additions cumulees, en 
2015, dans un meme testa u 

L'Ami Jean (Paris 07). plus 
qu'une cantine, une dope, 
c'est mon petit bonheur. 
j'irais to us les jours si j'en avals 
les moyens. Jai I' impression 
qui! a ouvert pour rend re 
les gens heureux. Et puis 
Stephane 3ego est devenu 
mon petit papa dans ce 
metier, il m 'est t res precieux. 



2 400 

► abonnes Twitter 


O 









SOUS LES PROJECTEURS 




ACUICHEUSE 

Sorbetiere S&R15EF Brandt 
Difficile tie tie pas fondue pour Cette 
sarbemre m i oak flashy. Facile 
a dtiliser et & ndteyer, efte ravira 
petit s et grands, a fheiire du goutetf 
~ > 50 € F 


Sans additifs, les glaces 
maison ont la cote. Avec sa 
machine revolutionnaire, le 
Suisse Pacojet emoustille la 
planete gastronomies Face 
£ elle, dautres modules | 
gtrly et seduisants comptent 
bien faire monter la 
temperature. Rencontre avec 
cinq briseuses de glace. 

[ Texts Josephine Luci-ani ] 


ASTUCIEUSE 

VirtupGelato 

Riviera & bar 

~ > 550 € ? 


Ingmieuse et pretifse. elk a tou* dline pro! 
Avec ses 12 choix de textures, son groups 
refrigerant mtegre et son alerre specials * ajout 
de toppings *. die e® t loan de brasser tin vent. 



Mix It in Cuismart 
Un iour tie manivdte suffii pour faire 
tie vans le futur rd de In creme glued? 

P.Y] cdne oo en hoi le plus dur $era 
wdiahletneni de choisir les toppings. 


MALIGNE 

Gelato >0500131 Seb 
Demere son apparence ordinaire et 
son pnx qui rechauffe noire pcrie - 
nacnnuie, la petite frenchie m a dam 
le cfbouidt. T urbmez et c'est glace ! 
z > 50 € F 


FLAMBEUSE 

Turbine Geiato Expert Magimix 
Sorbet onchie ux r yaourt glace, granite, 
glace artisamte oud Jttofene nous font 
fondue comma im glucon. Attention d. ne 
pas avoir les yeux plus gros que le ventre 
^ > 600 € f 
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MATCH 



Dans le pays du sacro-saint camembert, la guerre des 
fromages est declaree. Entre la douce italienne et la 
tornade grecque, il risque d’y avoir du sport, Alors plutot 
mozzarella ou feta ? Nous, on a choisi notre camp ! 

[ Tcwte Josephine Lucia ni | Illustration Tiiibaud Depqyant ] 




Cost quo! ? 


Cestquot? 



Originaire deCampanie(Italie}, la « vraie & mozzarella - Di Bufala Campana 
AGP - est elaboree a partir de lait de bufflonne. Son homonyme, an lait 
de vac he, represents quant a Ini 90 % de la production mondiale. 


Ca ressemble a quoi ? 

Faponne a la main, entre le pouce et lindex. lbr blanc de 
Campanie est modele en forme de boule. de tresse ou de 
nosud. II est ensuite plonge dans un bain de presure 
et de sel indispensable a sa conservation. 


9a m'apporte quoi ? 

Riche en vitamine B12 (2,1 g/100 g soft 34 % 
des AIR' 1 ), elle participeau bon 
f onctionnement de notre systeme nerveux. 
Quoi de mieux qu'un esprit sain dans 
un corps sain, enfin pas 
tout a fait J Attention 
an boom des acides 
gras satures 
(12, 3 g/100 g). 


C’est pour qui ? 

Les adeptes de la 
cuisine italienne pardi J 
Pas question de la servir 
autrement que erne avec 
un filet d'huile d'olive et 
quelques feuilles de basilic 
pour les ayatollahs de la mozza ! 


couf e com bien ? 

Avec un prix au kilo osci Slant entre 20 et 26 C, 
la mozzarella Di Bufala Campana AGP est la 
Rolls de sa categoric. Exorbitant compare a sa 
cousine au lait de vache, 2,5 fois moins chere. 


Consider ee comme le f romage « au 
bon lait de brebiiis w, la feta contient 
aussi une part de lait de chevre (< 30 %). 
Tres populaire en Grece, ses habitants en 
mangent en moyenne 10,5 kg par an. 


9a m’apporte quoi ? 

vous fiez pas aux appa rentes ! 

Riche en proteines 
(15,5 g/100 g) et en lipides 
(22,4 g/100 g), la feta est bien 
loin du regime cretois, Cote 
sel la aussi, les compteurs 
s'emballent (1 240 mg/100 g 
soit 155% des A JR 'I 


Cost pour qui? 

Pour toiis les Apollon qui 
nont pas peur de prendre un 
gramme J Grillee au barbecue ou servie 
de maniere traditionnelle, a la grecque, 
avec t ornate, concombre et olives noires. 


9a coute combiert ? 

Fermi ere et a base de lait cru h elle peut atteindre 24 € le kilo. 

Version pasteurise e, divisez Taddition par deux. 


Ca ressembte a quoi ? 

Blanche comme neige, la feta 
est tranche e en blocs ou en 
petits cubes. A la fois fondante 
et legerement friable, elle 
a des airs de ricotta. Facile 
a tartiner ou a mixer ! 



Avec une production mondiale atteignant les 5 millions de tonnes par an, la mozzarella explose 
les compteurs. Si le succes de la petite boule blanche est bien la. peu nombreux sont ceux qui 
ont le privilege degouter a la * vraie » mozza - 124% de la production totale. Face a ce rouleau 
compresseur la feta se consomme avec pardmonie et compte bien garder son exclustvite. 



Sources Source LefromagQ.fr Mon mg rchc.fr : J Apports journgliors recommandes 



Creation : pubEidee.fr Photos frorrages : Wait and See - Photo T rutfes : ©Fotclia : Andersphoto L.!3ouvier 


LES FROMAGES D’EXCELLENCE EN LIGNE 




a la truffe 




ROYALE 


POUR VOTRE SANTE, PRATIQUEZ UNE ACTIViTE PHYSIQUE REGULIERE. WWW.WIANGERBOUGER.ER 


Le Camembert 
a la truffe 


La Tomme du Berry 
a la truffe 


Les fromages Haute-Gastronomie s'invitent a votre table 

Nos fromages sont selectionnes selon les saisons et affines manuellement dans le 
respect des traditions par notre maTtre affine ur, qui depuis 1968 apporte a chaque 
fromage son savoir-faire incomparable. Vous aussi, degustez les fromages presents 
sur les tables des restaurants etoiles et au Palais Princier de Monaco. 


www. lacremerieroyale.fr 

Plus de 80 joyaux • Specialties a ia truffe • Fromages rares 

Livraison en France et a ^international 


La Oemerre R, SARL au capital de 10 000 euros. RC5 Rouen 81 3 156 536. Copyright 2016 - La Crernerie Royale - Tous droits reserves. 


Le Pecorino 
a la truffe 


Le Brie de Meaux 



LE G BATIN 


En deux coups de 


IRRESISTIBLE 



Cpmptoir Richard 


[ Texte Berangdrc Chanel J 


MEDITERRANEENN 

> Figue laurier bio 
11,50- £ le pot de 270 g i 
Tcute la Provence en urn#;] 
seuJe bouchee, sur du pain 
ou mime pour accompagne 
un plat sale 
Gerald Passedat 


PURI 5 TE 

> Figue 1 5,90 £ Ie pot de 220 g 
Du miel plufbf que du sucre 
pour restituer ton t Ie gout de la 
nature. Pas hete I'abeilk l 

Miel Factory 


ENFANTINE 

j Fruits rouges, dragees 
9 £ le pot de 200 g 
Quand la confiture devien t un 
petit bonbon d'antom Malin Ie 
combo fruits rouges ef dragees , 
Michalak Confitures 


ESTIVALE 

> Abricot | 5 £ le pot de 370 g 
I ne manque plus que le chant des 
dgales pour rous envoyer sans 
detour direction le Roussillon. 
Les Delices de Pascale 
Makon Jougla 


NATURISTE 

> Melon \ 6,30 £ le pot de 370 g 
Sans porto , ni jambon crit... 
Rile se degusfe dans son plus 
simple append! \ 

Eric Bur 


Envoys nous vos recettes + photos de confitui 
* iecteurs@artsetgastronomie.fr [#MaConfitu 


FASHIONISTA 

Fraise, coco & geranium rosat 
8,90 £ le pot de 200 g 
Elk a Ie look coco ! Et sa fsnue 
se complete pa run bouquet 
floral pJutdtsurprenant 
Anne-Sophk Pic 


> 8 SAVEURS POURU 


cui Here a pot, elle met 


!a nature en boite. 


It existe mi tie et une 


recettes pour con fire de 


> Abricots, peches, melons 
5,90 € le pot de 330 g 
Voi'Jd Yeteet son cocktail 
delicieux pour nous faire 
patiertter jusqu'aux vacances 


s Grenadine, ananas, goyaves, (raises 
6,90 £ le pot de 240 g 
Ses morceaux croquants ef son gout 
sensuel fenonfehaviner toutes les papilles. 



O 










du prix du sucre, Elle etait 
jusqu alors consideree 
comme un mets deception. 



sont les symboles du petit 
dejeuner « a la fran^alse » pou 


des Francais 


r 


La confiture c'est : 



50 % 

de sucre 


LA CONFITURE 

*■ *■ # 



1. PRAISE (1/4 des ventes) 

2. ABRICOT (1/5 des ventes) 

3. ORANGE AMERE 







5 FRANCAIS SUR 5 
PREPARENT LEUR 
CONFITURE EUX- 
MEMES DE TEMPS 
EN TEMPS 


Confiture //Gelee 
Marmeiade ? 

Confiture Eile est realisee 

avec des FRUIT entiers. 

Gelee Elle se prepare comme 
une confiture, mais seul le 
des fruits est utilise. 
Marmeiade Elle est faite avec 
!a des fruits, comme les 

agrumes ou le coing. 



135 400 T 

de confiture sont 
prod uite$ chaque 
an nee en France, 




DE CONFITURE SONT 
CONSOMMES EN MOYENNE 
CHAQUE ANNEE DANS UN 
FOYER FRANCAIS 
SOIT 

ENVIRON lO POTS (370 G) 


Sources Lesjjc ro.com ; Economio.gouv.fr: Lh ote 1 1 oric ■ rostauration.fr 





Langue fran^aise 

Apparition du mot 
itframboisei* en France. 


La fra m boise 

Petit rubis a croquer 


enue mars 
charnue. la 
framboise 
possede ce petit 
grain irresistible 
qui nous rend 
tous accrocs lete venue Fruit de 
la paresse par excellence, elle se 
c rogue sans corvees en moins de 
temps qui I n en faut pour Tacheter ! 

Un fruit de legende 

An sommet de l'Qlympe, nombreux sont 
les dieux a se regaler de cette petite bade k 
la couleur aussi immaculee que la neige. 
Un beau jour, la nymphe Ida. fille de 
Melisse (roi de Crete) et Hour rice de Zeus, 
chercha a calmer les pleurs du bambin 
en lui off rant quelques fratnboises. 

Mais- la belle se blessa au contact des 
petites aiguilles recouvrant les tiges 
et une goutte de sang vint colorer la 
framboise a tout jamais. De cet episode 
legendaire, le nom ^ ronce du mont 
Ida » (Rubus idaeus en latin) restera. 

Belled croquet 

Sur les etals> sonteint flamboyant, 
son petit duvet discret et son odeur ne 
trompent jamais, Fragile et on ne peut 
plus delicate, la framboise deteste etre 
releguee au fin fond du panier sous peine 
de se farter. Fraichement cueillie, elle doit 
litre consommee tres rapidement. dans 
les 43 heures maximum, et conservee au 
refrigerateur. Et si jamais la belle n'est plus 
tres presentable, elle fera un delicieux 
eoulis. Son plus bel atout 7 Un apport 
calorique faible, 454 kcal pour 


100 grammes. Pas de quoi 
peser sur la balance I 

Variei les plats! rs 

Lloyd George, Heritage, Zeva... Les 
varietes ne manquent pas I Par mi elles, 
la Meeker est reconnue pour sa forme 
tout en rondeur, son gout sucre et sa 
resistance a la congelation. Pour mettre 
un pen de fantaisie en cuisine, la Fallgold 
et sa couleur jaune off re une chair ferme 
bien parf umee, Et si vous croisez la 
Rose de Cote d'Or, croquez-la ! Vous la 
reconn aitrez a sa jolie robe rose fonce, 

En bouche, ses aromes sont prononces 
avec des notes agreablement acidulees. 

La framboise sur le gateau 

Elle orne sou vent les desserts mais 
elle se prete volontiers a de multiples 
preparations. En version inattendue, 
on retrouve la framboise delicatement 
ecrasee dans une salade tomate 
mozzarella, agt ementee de feuilles de 
pourpier et d'un filet d'huile d'olive. 

Une recette de 1'audacieux Bruno 
Verjus H restaurant Table [Paris XII), 

I Texte Marjorie Fenestre J 


Fra mboise » 

Le motserait apparu en France | 
pour la premiere fc-isau XU*™ sieele. 
Son o rig i ne ety mo logique vie nd ra 1 1 
du mot franc i que brambasi. qui | '3(jj 
signifierait « mure Au fil du temps. 
la premiere let trie a ete remplaeee J | 
par le f. sous ! influence de la f raise. 1 



> 


> 


XIX s sieele 


La fra mbolsa deviant 
un fruit de bouehe 

Elle n est pi us cultivee 
uniquement pour 
son parf urn mais 
aussi pour son gout 


> 1950 


Carton pie in 

La culture du 
framboisier con nail 
un essor important a 
partir de 1950 , grace 
au developpement 
de nouvelles varietes 
off rant plusieurs 
retoltes dans I'annee. 


1950 


Production 

Le departement de la 
Correze ( 19 ) est I'un des 
bassins principaux de 
production. « A la fin 

des annees 1950, 
elle y est introduite 
afin de se subs tit tier 
a Peievage bovin F 
alors en difficulte, » 


I 10/07/2016 


Fete de la framboise 

To us les ans, la 
commune de Gonceze 
(Correze) organise la 
fete de la framboise. La 
20 ™ edition aura lieu I e 
dimanche 10 juillet 2016 . 
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Ilya environ 



framboises 
dans une 
barquette 
de125 g 



PLEINE 

SAISON 


INDISPONIBLE 

F 

M 

A 

M J 

DISPONIBLE 


PRIX MOYEN 
D’UN KILO DE 
FRAMBOISES 

CONTRE ENVIRON 
7 C/KC POUR 
LES FRAISES 




C'est le fruit 
prefered’un 
Franca is sur 
quatre. 



Habituellement rouges, les framboises 
peu vent ^-ire de diff&rentes ceuleu rs 


tAf lAf %A# »Af 



700 g 

de framboises 

sont mangees par an et 

par Franpah, so it environ 170 




LA+ GRANDE TARTE A LA 
FRAMBOISE DU MONDE 

8,04 m 7 // 23 BOO framboises 

[Guiness Record 1997] 



des fruits les moins 
caloriques 

a vec 451 kcal/100 g 


Sources interfel Consablog - Guiness Record 





Aghione 


w i iOk, 


De Ihuile d olive oui T mais laquelle? | 


A r inverse du via ia presence d'une | 

sensation pfquante qui tapote !e fond 

de votre gorge est un signe de qua lire. 

dost le resultat d'une olive cueiflie tot qui | 
regorge de polyphenols. II en va do memo 
pour t amertume qui- tend a disparaitre | 
avec le temps. Bien qu elle soil recon nue | 

po j r ses nomb re u se s ve rtu s. ra p pe 1 o n : : 

j 

tout de meme que Ihurle do live fait | 


partie des matieres grasses et cont 

:rent 


90 Kcal pour une cuiUere a soupe, 


, i *1— 




Venterol 


Orgnac-LAven 


Uzes 


Les Mees 


Bren-surRoya 


Les Baux- de- Provence 


Eygalieres 
4 Langon-Provence 


Bize-Minervois 



TOP 1© 








Cuvee Picholine 
AOPde NTmes 

► Uzes(30) 

Ideale pour accompagner un chevre fra is 
ou un sorbet au basilic, cette huile dolive 
mono varietals apportera une bouffee 
de garrigue a tons vos plats f roids. 

18 r 80 € / 500 ml - Moulin dTJzes 


Mas Seneguier cuvee tradition 
AOP Aix-en-Provence 

► lancgon-Provence (13) 

A 15 ans, la plus jeune des filles 
Bad re jette deja un oeil sur la 
production. Une releve bien assuree 
pour ce moult n centenaire qui 
mele authentic ite et tradition, 

22*45 € / 500 ml - Moulin Seneguier 


Moulin Castelas Classic 
AOP Valleedes 
Baux-de- Provence 

► Les Baux-de-Provence (13) 

Photographie gustative du terroir de 
la vallee des Baux, cette huile dolive 
parf ume nos papilles avec ses notes 
d artichaut de foin et d J herbes fraiches. 

2G P 90 € / 500 ml - Moulin Castelas 


Cuvee Bleu Orage Bio 

► Orgnac-TAven (07) 

Seulement 400 bouteilles/an sont 
disponibles pour cette cuvee d 'except ion, 

A 1 N inter ieur, on retrouve un manage 
italiano-ardechois qui fonctionne a 
merveille (Bouteillan ■ Moraiolo). 

29,90 € / 500 ml - Domaine la Magnanerie 


Mas de la Vallongue fruite noir 
AOP Valleedes 
B a u x- d e - Provence 

► Eygalieres (13) 

Rustique, ce nectar au fruite noir 
puissant et marque est le resultat 
d J une cueillette tardive stockee 
quelques jours pour permettre une 
legere fermentation des olives. 

19*85 € / 500 ml - Domaine de la Vallongue 


Domaine de la Chapelle 
StOerome Bio - AOP de Nice 

► Breil-sur-Roya (06) 

Elaboree en biodynamie - sans pesticides, 
engrais ch uniques ni irrigation 
artificielle - t cette huile d olive est le 
reflet du terroir nigois, doux avec une 
pointe de caractere cette annee. 

2170 € / 500 ml - Domaine de 
la Chapelle St- Jerome Bio 


Cuvee Oliviere 

► Bize-Minervois (11) 

Vadete rustique. 1 'Oliviere est une dure 
acuire, Resistante au gel, certains arbres 
auraient plus de 400 ans. Sesaromes 
complexes de fruits secs, d'amande, 
de noisette et de pom me verte en 
font une huile ideale pour patisser. 

19,60 € / 500 ml - Cooperative L'QuIibo 


Cuvee des Centenaires 
AOP Haute- Provence 

► Les Mees (04) 

Cue it lies sur des Oliviers au moins 
centenaires. ces olives apportent un 
cote exotique ponctue daromes de 
banane verte et de poire Williams. 

22,70 € / 500 ml - Moulin des Penitents 


Domaine de Marquiliani 
fruite doux - AOP Corse 

► Aghione(20) 

Avec ses notes vegetales de tomate 
verte, d aman de et de maquis, sans 
doute Tune des plus belles huiles d'olive 
de Corse produite par une femme. 

24,75 € / 500 ml - Domaine de Marquiliani 


Moulin Jouve Bio 
AOP de Nyons 

► Venterol (05) 

Fruits secs et aromes d'amande 
caraeterisent la plus septentrionale 
des huiles d olive, produite a partir 
dun seul cepage, la Tanche, 

22*95 € / 500 ml - Moulin Jouve Bio 






REPARTITION 
DES ELEVAGES 
DE VEAUX DE 
BOUCHERIE 
EN FRANCE 


19% PAYS DE LA LOIRE 
10% AQUITAINE 



27% BRETAGNE 


10 % MIDI- 
PYRENEES 


kcaf/100g 



Les calories 
du bceuf 




Consommation 
de vlande en France 


Viande 

ovine 

4 % 

Viande 

bovine 

28% 




Pore 

38% 



La France est le l w 
prodifcteur europeen 
de viande bovine 
avec 1,5 million de 
tonnes (carcasse) 
produites par an. 



LE BCEUF: 


DE L’ANIMAL 

A LA VIANDE 

Type vache all a it ante 

(CharcHaise) | 

M 




DE LA VIANDE CONSOMMEE 
EN FRANCE EST D'ORICINE 
FRANCHISE 



GRAMMES DE BCEUF 
SONT MANGES EN 
FRANCE PAR JOUR ET 
PAR HABITANT 


La consommation 
de viande et 
lurtQut celle de 
boeiif adiirtinue 
ces dernieres 
an ne^s* 



2007 2013 



Sources Franco Agrimer : Inter bev : Les-calories.com 











DANS TOUS 
SES ETATS 



de testosterone. Cros dur au cceur tend re, il bouscute nos 
hormones, que I'on soit seul ou accompagne. La preuve en est 
avec ces cinq recettes a en faire rougir un bceuf de plaisir. 

[ Recettes Marion GuEllomard I Photo Arnaud Dauphin Photographic j 
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DANS TO US SE5 ETATS 


SALADE THAI AU BCEUF 

Pour 4 personnes 

400 g d’onglet de bceuf. 2 sucrfnes. 

1/2 poivro n rouge. 1 petit pirnent 
(facuitatif), 1 gousse d'ail. l poignee de 
cacahuetes. 10 brins de coriandre fe jus 
d'l citron vert. 3 cas de sauce nuoc mam, 

1 cac de sauce soja >1 tigs de citronnelle, 

1 cas d'huile 

SALADE 

Laver et emincer les sucrines. Laver et 
couper le poivron rouge en des. Clseler 
la coriandre et hacher grossie re merit 
ies cacahuetes. Mac her la gousse d'ail. la 
citronnelle et le pi merit epepine. 

SAUCE 

Dans un boL melanger rail, la citronnelle. 
le pirnent la sauce nuoc mam. la sauce 
soja et le jus de citron vert. 

BCEUF 

Emincer la viande en lanieres. Dans une 
poele. fa ire chauffer 1'huile puis fa ire dorer 
les lanieres d'onglet 

DRESSAGE 

Dans cheque assiette, matt re un peu de 
salade et des des de poivron. De poser 
la viande. les cacahuetes et la coda nd re 
Arroser de sauce et servir aussitdt. 


TARTARS DE BCEUF 
AU COUTEAU 

Pour 4 personn es 

400 g de filet de boeuf 4 oeufe de eai I le r 
1 cas de cap re. 2 comic hons 1 petit oignon 
b lane, 10 brins die ciboulette. quelques 
gouttes de Worcestershire sauce, sel, poivre 

TARTARE 

Couper la viande en lamelles puis en 
petits des, La placer dans un saladier. 
Hacher finement loignon, les capres et 
les cornichons et les ajouter a la via nde„ 
else ler la ciboulette et I'a [outer egalement 
dans le saladier. 

SAUCE 

Ajouter I'huile d’olive et la sauce 
Worcestersh ire puis safer et poivrer, 
Melanger bien puis rectifier 
eventue 1 1 ement I p assa iso n ne me nt 


Les recettes 


HNITION & DRESSAGE 

Repartir ce melange dans 4 rarmequins. 
Separer les blancs des jaunes d ceufe 
puis de poser un jaune deeuf sur chaque 
tartare. 


BCEUF FA^ON ROULEAU 
DE PRINTEMPS 

P our 4 p ersonnes 

24 fines tranches de boeuf pour carpaccio. 

2 carottes. 1 concombre. 100 g de comte, 

2 casde ffomage blanc. 2 cac de moutarde 
quelques tfeuilles de salade iceberg, 
quelques brins de coriandre, sel, poivre 

PREPARATION 

Peler les carottes et les raper. Laver te 
concombre et le couper en batonnets 
assez fins. Rea User egalement des 
batonnets de comte. Emincer la salade et 
la coriandre. 

SAUCE 

Dans un bof melanger le fromage blanc 
et la moutarde.. Sale ret poivrer. 

FINITtON & DRESSAGE 

Super poser 2 tranches de bceuf et 
deposer au centre quelques batonnets 
de concombre et de comte. un peu de 
carotte. Ajouter de la saiade et de la 
coriandre. Rouleren serrant legerement 
et servir accom pa gne de sauce a la 
moutarde. 


TAJINE AUX LEGUMES 

P our 4 personnes 

1 kg de bceuf a bratser, 2 tomates. 

2 courgettes vertes. 2 courgettes jaunes, 

1 oignon. 1 gousse d'ail. 1 cac de cumin en 
poudre. 1 cac de paprika en poudre, 

1/2 bouquet de coriandre. 3 cas d'huile 
do live. sel. poivre 

PREPARATION 

Dans une casserole d’eau boui Hants salee 
plonger les to mates puis les passer sous 
l eau froide. Les peler. les epepiner et les 
couper en des. Peler la gousse d'ail et 
I'oignon et les hacher. Laver ies legumes 
et les couper en des assez gros, Tailler le 
bceuf en cubes. 


CUISSON 

Dans un plat a tajine ou une cocotte, 
faire chauffer I'huile d’olive et faire revenir 
fail et loignon 2 a 3 minutes. Ajouter les 
morceaux de viande et les faire dorer 
legerement. Ajouter le cumin, le paprika, 
les tomates. Saler. poivrer et laisser mijoter 
10 minutes en re mu ant. Verser I’eau a 
mi -hauteur, couvrir et laisser mijoter 
1 Insure. Au bout de ce temps, ajouter les 
courgettes et prolonger la cuisson de 
40 minutes. 

FINITION a DRESSAGE 

Servir le tajine parseme de coriandre 
ciselee et accom pa gne de semoule. 


BOULETTES BCEUF, 
CHANTILLY A LA MENTHE 


P our 4 personn es 

350 g de bceuf hache. 1/2 oig non. 1 ceuf. 

2 brins de persil. 1/2 bouquet de men the, 


1 cac de concentre de tomates, 1 gousse 
d'ail. 2 cas de chape lure, sel. poivre. 


3 cas d'huile d 'olive 


Chantilly 


20 cl de 


creme fraicbe liquide froide. 1/2 bouquet 
de menthe 


SAUCE 

Laver la menthe et I'effeuiller. Mixer 
finement la menthe avec la creme liquide 
puis saler et poivrer. Passer la preparation 
au chinois et la verser dans un siphon. 
Placer une cartouche de gaz dans le 
siphon et reserver a u refrigerateur. 

BOULETTES 

Peler fail et l oignon puis les hacher 
finement. Laver les herbes et ies ciseler. 
Dans un saladier. melanger t'oeuf avec la 
viande hachee, loignon. fail, le concentre 
de tomates et les herbes. Former 
des boulettes puis les roulerdans la 
chape lure. 

FINITION a DRESSAGE 

Dans une poele, faire chauffer I'huile 
d' olive et faire revenir les boulettes en 
les retournant regulierement. Servir les 
boulettes accompagnees de Chantilly a 
la menthe 

[ Recettes Marion Guillemard } 


30 




VOTRE MAGAZINE 



[PRESQUE] 

PARTOUT ! 


j 




* 




'L J: jv > Fool p.- v ■ ■' 1 r- v ■ * • ■■ Vv^t^Mu k runA 


L* M RfW HU HI Ntftt'Lt j u* O* 

Hhunrrt*r«i -i • d** id*+i 4y-itu H' w Nj^ur 

Aprnpxb' ipfH^nr * ra-r* r< d-e i+» *u 

«A^hFp ilJfJrn C«$tiflM 






Arts & Gastronomie fi) 
est aussi disponibfe 
en version numerique 
sur smartphone et tahlette 


^ T-f j-fich-arg-er ri$nj 


I'App Store i Google Play 


r^Jj'.r-j d.i. :■: Ji 







7EMEART 



LACOURONNE 

Des leur arrivee en France. Julia et son man, 
Paul Child, fantasment sur fa cuisine du vieux 
continent Debarques au Havre, ils font escale 
a Rouen dans la pfus vfeille aubergede 
I'Hexagone. La Couronne, pour y deguster des 
huTtres, unesole meuniere et des profiteroles. 


LA RECETTE 
CULTE 

Pour les Americains, il 
semblecait que le bceuf 
bourguignon soit !a plus 
fran-caise des recettes. 


DOMINIQUE 

CRENN 

D'autres femmes que 
Jul ia Child ont apporte 
la cuisine frangaise sur 
le territoire de I'oncle 
Sam, Avec son restaurant 
L atelier Crenn a San 
Francisco, Dominique 
Crenn est la seule femme 
doublement etoilee des 
Etats-Unis. 


Comme Julia Child, 
pres de 1 600 eleves 
franchissent les porter de 
lecole Le Cordon bleu a 
Paris. Parmi les anciens 
eleves. on note l ex Top 
Chef Juan Arbelaez 
(Plantxa) ou encore le chef 
peruvien Gaston Acurio 
(Manko - Paris). 


L Texte Clemence Rouyer J 


Contrairement a la * vraie » 
Julia Child qui afftchait une 
tail le mannequin (1.88 m). Meryl 
Streep mes u re seu lament 1.63 
m. Un petit detail qui sest regie 
enjouantavec les perspectives 
et un mobilier plus bas. 


soir, Julie (Amy Adams) se transforme 


an veritable Bridget Jones des 


fourneaux Crnguante ans a pres la | 
cuisiniere Julia Child (Meryl Streep) - qui 


a bouscule I'Amerique en popularisant 
la cuisine frangaise outre-Atiantique - 


du I lyre de Julia Child - Mastering the 


Art of French Cooking - en 565 jours, 




de Julie Powell. ie Him Julie & Julia | 





MW'ili ri . jrg; 


Date de sortie du iivre de Julia Child, Simone DE THERMIDOR A TERMINATOR ! 

Becket Louisette Bertholle, Mastering the Art Difficile pour Julie de s'attaquer au homard Thermidor! Ires vite. 

of French Cooking', c'est aussi I'annee ou Paul ell e realise que sa premiere mission sera de tuer M. homard, Une 

Bocuse obtient le titre de Meilleur Ouvrier de etape qui ne semble pas vraiment emballer la jeune Americaine 

France. Wakriser fart de ia cuisine franchise plus a I'aise dans le role de cordon bleu que de Terminator. 



Photo La couronne Claudio Giovanni Colombo Sh utters tock : Boeuf bourn uici non Hi photo Shutteratock ; Bopuso& More Brazier DR : Dominiouo Crenn Stephanie Hua : Cordon blou DR 












Version salee ou sue roe, cette saison, impossible 
de ne pas le devorer tout cru ! A la fois 
ees et parfumees, voici cinq r< 

js prets a vous faire mariner tout I'ete. 
De quoi donner du tranchant a votre quotidien. 

[Photo Arnaud Dauphin Photographic I Recettos Marion Cuillcmard } 
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100% CARPACCIO 



marine au curcuma 

Reeette Pago 39 
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CARPACCIO 


Pcivre de Sichuan 


au citron, poivre & chocolat blanc 


Copeaux de 
chocolat blanc 




1QQ% CARPACCIO 



Gecette Page 59 









100% CARPACCIO 


Les recettes 


CARPACCIO DE VEAU, 
MARINADE AUX OLIVES 

Pour 4 personnes 

300 g de quasi de veau. 10 cl d huile 
d'olive. 1/4 d'oignon rouge. 10 feu i I les de 
basilic, 10 olives vertes denoyautees, 

10 olives noires dencyautees, 1 cas de jus 
de citron, graines de sesame. seL poivre 

PREPARATION 

Mettre la viande dans un sachet 
congelation et la placer au congelateur 
pendant 30 minutes. 

MARINADE 

Hacher finement I'oignon rouge et ies 
olives. Ciseler le basilic, Dans un prion, 
mettre loignon., les olives, le basilic. 
Verser le jus de citron et i hutle d'ofive. 
Saler et poivrer et melange r bien, 

FINITION & DRESSAGE 

Sort ir la viande du congelateur et la 
couper en fines tranches. E taler les 
tranches deux par deux entre deux 
feuillesde film alimentaire et. a i'aide 
d un rouleau a patisserie, les aplatir. 
Deposer les tranches de veau sur des 
assiettes. Verser la sauce aux olives et 
basilic. Peserver au refrige rateur jusqu'au 
moment de servir. Saupoudrer d'un peu 
de sesame. 


CARPACCIO DE TOM AXES 
VERTES 

Pour 4 person nes 

3 belles tomates green zebra, 5 cl d'hulle 
d'olive, 10 brins de perstl plat. 50 g de 
pignons de pin. 1 cas de jus de cit ran, 
sel. poivre 

ASSAESONNEMENT 

Dans une poele sans matiere grasse. 
faire dorer les pignons de pin. Mixer les 
feuillesde persil avec les pignons de pin. 
I'huile d olive et le jus de citron. 

FINITION & DRESSAGE 

Laver et couper les tomates en fines 
la me I les. Les deposer au fur et a mesure 
sur une ou plusieurs petites assiettes. 


Saler et poivrer. Verser \e pesto de 
persil sur les tomates et reserver a u 
refrige rateur. Sortir le carpaccio 10 
minutes avant de servir. 


CARPACCIO DE DAURADE 
M ARINEE AU CURCUMA 

Pour 4 person nes 

600 g de filet de daurade, 1 citron. 

1 cas de curcuma, 1 cm de racine de 
gingembre. 3 cas d'huife d'olive. 10 brins 
de ciboulette. 1 oignon fra is. seL poivre 

PREPARATION 

Retirer les aretes des filets de daurade 
puis les envelopper de fifm alimentaire. 
Les placer environ 30 minutes au 
congelateur. 

MARINADE 

Peter et hacher finement le gingembre. 
Laver le citron, retirer les zestes et 
le presser. Dans un bol. verser le jus 
de citron et I'huile d’olive. Ajouter fe 
curcuma, le gingembre puis saler et 
poivrer. 

FINITION & DRESSAGE 

E mincer Loignon fra is. Sortir les filets 
de daurade du congelateur et les taiffer 
en fines lamelles. Placer les lamelles de 
daurade sur une grande assiette ou 4 
petites. Arroser de marinade au curcuma 
et saupoudrer de ciboulette ciselee. 


CARPACCIO DE FRAISES AU 
CITRON, POIVRE ETCOPEAUX 
DE CHOCOL AT BLANC 

PoMr 4 p&ispmes 
500 g de fraises. 1 cac de poivre de 
Sichuan, 30 g de chocolat blanc. 
le jus d'un demi citron, sucre glace 

PREPARATION 

Rincer les fraises soigneusement puis 
les equeuter. A I’aide d'une mandoline 
ou d'un couteau bien aiguise. emincer 
les fraises en fines lamelles. Reafiser des 
copeaux de chocolat blanc. 


FINITION & DRESSAGE 

Deposer les lamelles de fraises dans une 
assiette puis les saupoudrer legerement 
de sucre glace. Verser quelques gouttes 
de citron. Concasser le poivre finement 
avec un pi Ion puis saupoudrer les fraises. 
Laisser mariner au refrige rateur. Sortir 
le carpaccio 20 minutes avant de servir 
puis au dernier moment deposer des 
COpeaux de chocolat blanc. 


CARPACCIO DE SAUMON 
ET RADIS 

Po ur 4 person nes 

400 g de saumon fra is sauvage. 

1/2 orange, 2 cas de jus de citron. 1 cac de 
vinaigre balsamique. quelques feuilles 
de basilic, 20 rad is roses, huile d'olive. sel, 
poivre 

PREPARATION 

Retirer la peau et les aretes du saumon 
et envelopper le filet dans du film 
alimentaire. Le placer environ 30 minutes 
au refrig crate ur. 

MARINADE 

Recuperer les zestes de I'orange puis 
la presser. Dans un bol. melanger le jus 
d'orange avec le jus de citron, les zestes 
et I'huile d'olive. Ajouter le vinaigre 
balsamique puis saler et poivrer. 

FINITION & DRESSAGE 

Laver et retirer les extremites des rad is. 
Les emincer en fines lamelles. Sortir 
le filet de saumon du congelateur et 
t'emincer en fines lamelles. De poser 
les lamelles sur une grande assiette 
ou 4 petites. Parsemer de rondelles de 
radis et verser la marinade a I'orange. 
Saupoudrer de basilic cisele. 

[ Recettes Marion Guillemard ] 




Que I'on se trouve face a la Tour Eiffel ou le Song d'un 
ruisseau, le pique-nique a ses adeptes. Pour epater 
la galerie, on mise tout sur des recettes nomad es, 
colorees et originales, a picorer sans limite. 

i[ Textc Clemence Rouyer I Photo A maud Dauphin Photographic- ] 




A TABLE! 



SALADE DE HARICOTS 
VERTS ET FETA 

Pour h personnel 

500 g de haricots verts fra i s. 200 g de 
feta. 1 echalote. 10 tomates cerise. 

3 cas d'huife d'olive. 2 cas d'huife de colza 
grille. 1 cas de vinaigre de via sel. poivre 


Saler. poivrer. Mel anger bien et reserver 
au refrigerateur. 

HARICOTS VERTS 

Laver et equeuter les haricots verts. 

Dans une grande casserole d'eau 
bouiiiante. les faire cuire 10 minutes. Les 
ego utter et les passer sous I'eau froide, 


PREPARATION 

Peler et hacher I'echalote. Couper les 
to mates cerise en deux. Mettre les 
to mates et I’echalote dans un sa I ad ier 
puis verser les deux huiles et le vinaigre. 


FINITION 

Egoutter la feta et la couper en des. 
Ajouter ies haricots verts et la feta dans le 
saladier puis melanger bien. 

{ ftecettes Marion Guillemard ] 
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Finger-Food 

Le temps d' : un pique-nique* 
on laisse les bonnes manieres 
au placard, Favorisez les 
mini portions et devorez le tout 
avec lesdoigts. Plaisir garanti ! 










A TABLE! 



EAU DETOX AUX FRAISES, 
CONCOMBRE ET MENTHE ET 
MINI PISS AL ADI E R ES 


Pour 4 per sonnes 

20 feuilles de menthe, 
tO fraises. 100 9 de framboise! 

1 concombre. Sgla^onsJ citron. 1 Ld'eau 
1 pate feuilletee, 2 oignons 
rouges, Z cas d r huile d'olEve. 10 filets 
d 'anchors, TO olives vertes de noyau tees, 
t cas de sucre en poudre, sel r poivre 


EAU DETOX 

Laver et equeuter les fraises. Laver le 
concombre, le citron et les feuilles de 


menthe. Emincer finement le concombre. 
Couper les fraises en 4 et le citron en 
rondeltes. Mettre les fraises. les framboises, 
les tametles de concombre et ies feu il les 
de menthe dans une grande carafe. 
Ajouter les glagons et remplird'eau froide. 
Reservez au refrig era tear. 

MINI PISSALADIERES 

Prechauffer le four a 130 '€. Peler les 
oignons rouges et les emincer tres 
finement. Dans une poete, feire chauffer 
I'huile d olive et faire revenir les oignons 
pendant 3 minutes a feu vif. Baisser [e 
feu et proton ger ta cuisson de S minutes 
jusqu a ce qu'ils soient bien fondants. 


Saupoudrer de sucre en poudre et fa! re 
carameliser. Saler et poivrer. Petirer du 
feu et laisser tiedir. Hacher les olives 
vertes et couper les filets d anchois en 
morceaux. Derouler 3a pate feuilletee 
puis decouper des petits cercies. Les 
deposer sur la plaque du four recouverte 
de papier sulfurise. Repartir les oignons 
caramelises sur les cercies de pate puis 
ajouter des olives vertes hachees. Deposer 
un moreeau d'anchois sur cheque cercle 
puls enfourner pour 12 minutes. 

[ Recettes Marion Guiliemard 1 
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A TABLES 


CLUB SANDWICH 

P our 4 p erspji nes 

12 tranches de pain de mie. 2 poivrons 
rouges, 1/2 gousse d p afl,3 casd'huile d'olive. 
6 feuilles de salade, 2 filets de poulet, 

150 g de from age fra is a tartiner 

POIVRON 

Prechauffer le four a 21G "C Laver les 
poivrons et les deposer sur la plaque 
du four recouverte de papier suffurise. 
Enfourner les poivrons environ 15 minutes 
jusqu'a te que la peau noirci$se et se 
deco lie legerement. Sortir les poivrons 
du four et les enve tapper dans un sac 
plastique. Les laisser refroidir puis les peler 
et les epepinec 

PREPARATION 

Hacher la demi gousse d'ail, Couper les 
poivrons en lanieres et les arroser de 
2 cuilleres a soupe d'huile d'olive, Saler, 
poivrer et ajouter Tail hache. Reserver au 
refrige rateur. 

POULET 

Dans une poele, faire chauffer une cuillere 
a soupe d'huile d'olive et faire revenir les 
filets de poulet 5 a 7 minutes par (ace 
en fonction de leur epaisseur, Les laisser 
refroidir et les couper en fines la me I les. 

FINITIQN 

Faire gri I ler les tranches de pai n de mie. 
Tartiner 8 tranches de painde mie avec le 
fro mage fra is puis repart ir les la me I les de 
poulet et la salade. De poser une tranche 
de pain au fnomage et des lanieres de 
poivrons. Reformer avec les tranches 
restantes. Cou per chaquecluben2 pour 
former des triangles, Les mainteniravec 
des picsen bois 
[ Recettes Marion Cuillemard ] 


Ecrin 

Pique-niquer tout en restant 
chic, c “est le defi de la marque 
Variopinte : assiettes emaiilees 
parfeitement empilables, 
cou verts nomad es, et panier 
2-ervl [contenant + support) 
deviennent vite indispensables. 










A TABLES 


CEVICHE DE SARDINES 

P our 4 personnes 

S filets de sardines. 1 citron vert, lejusd'un 
citron jaune. 1/2 tige de citronnelle, 1 petit 
piment 1/2 poivron rouge, 1 petite carotte. 
quelques brinsde coriandre, set porvre 

SARDINE 

Retirer les aretes des filets de sardines, 
Etaler les filets de sardines dans un plat 
puis les arroser de jusde citron jaune. 
Rapper les zestes du citron vert sur le 
poi$$Qn_ Saler et poivrer. couvrird'un film 
et placer au refrige ra tour pendant l heure. 

ASSAISON N EMENT 

Laver et epepiner le poivron. Peler la 
carotte. Co u per le poivron et la carotte en 
tout petite des. Ha c her I e piment et la tige 
de citronnelle. 

FINITION 

Sortir le platde poisson et ajouter les 
legumes, la citronnelle et le piment et 
verse r I'huile d 'olive. Laissera nouveau 
mariner au moins 30 minutes au 
refrigerateur. Au moment de servir, 
ajouter la coriandre ciselee. 

I Recettes Marion Cuillemard ] 
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A TABLE! 





PANNA COTTA AUX CERISES 

E mi A personnel 

50 cl de creme liqutde. 5 casde 
cassonade. 3 feuilles de gelatine. 

1 gousse de vanille, 300 g de censes, 

1 cac de jus de citron 

PANNA COTTA 

FaEre tremper la gelatine dans un 
recipient rempli d p eau froide. Dans une 
casserole, fa ire chauffer la creme liquide 
a feu doux avec deux cuifleres a soupe de 
cassonade et la gousse de van tile fendue 
en deux. Des que le melange commence 
a fremrr, ret! re r la casserole du feu et 


COULIS CERISES 

Rincer et de noyau ter les cerises. Les 
mixer avec te jus de citron et la cuillere 
de cassonade restante jusqu'a obtenlr un 
coulis. Filtrer le coulis. Lorsque les « panna 
cotta » sont prises, verse r le coulis de 
cerise dessus 
[ Recettes Marfan Guillemard 3 


e 


Edert 

Rempiacer la 
sempiternelfe salade 
de frutts par une panna 
cotta. Verier les piaisirs 
avec un couHs de fruits 
rouges ou de peches. 






Cap sur Ifle de la tentation ! 


Fromage de brebls, coppa, legumes du soieil, la Corse 
degaine ses atouts. Premier a etre tombe sous le 
charme de i'Tle de Beaute, Laurent Peugeot compte 
bien, lui aussi, vous faire ceder a la tentation a travers 
ces trois recettes assai cafda *. Coup de foudre assure ! 

*« Tres chaud » en diatecte corse. 

[Tescte CJemence Rouyer | Photo Arnaud Dauphin Photographie ] 



Les migliacci 

Face a la g alette bretonne et a la pascade 
aveyronnaise, la Haute -Corse degaine ses 
migliacci. Cuite au feu de bois s cette specialite 
f romagere - composee du fameux brocciu - se 
dore la pilule a Theure de la sieste sur un lit 
de feuilles de chataigner. Paree pour lapero, 
cette galette bien dodue se devore en une 
bouchee accompagnee de charcuterie et de 
legumes du soieil. 



Les storzapretti 

Gratin tres populaire. les storzapretti rendent 
accros tous ceux qui s y frotteut. Cet « etouffe- 
pretre * comine on le designe dans le patois 
local est une specialite bastiaise. Composes de 
blettes fourrees au brocciu, dbeuf, de fromage 
rape et de menthe, ils se degustent accompa- 
gnesd'une sauce tomate bien fruits e. 



Le f iadone 

Cheesecake version Corsica, le fiadone est 
Fun des emblemes gourmands de Tile de 
beaute. Gateau familial par excellence, il a 
long temps ete servi pour celebrer baptemes 
et manages, Compose dbeufs, de sucre, de 
beurre et de brocciu, gare ce pendant a ne 
pas en abuser Genera lement perfume au 
citron ou a la fleur doranger, il sapprecie 
agremente dune marmelade d agrurnes. 



C’EST LAURENT QUI S’Y COLLE 

Chef proprietaire du restaurant Le Charlemagne*, niche dans les vignes de Pernand-Vergeiesses (Cdte- 
d l Or}. c'estsans hesiter que Laurent Peugeot a accepte de relever notre defl des regions en donnant, 
a cheque numero, une nouvelle dimension a des recettes ancrees dans notre terroir. 



DEFI 



O 







DEFI 



O 



DEFI 


Les recettes 


STORZAPRETTI 


P out 4 person n es 


Melanger ensuite le fromage de brebis, 
le iaitet Her auxjaunes d oeufs. Mauler 
dans une demRsphere, Laisser refroidir. 


Blettes 

16 mini cotes de blette. 



Glace fiadone 


120 g d'epEnards. 100 g de mini cotes de 
blette. 40 g de cresson, 40 g de roquette, 
800 g de brocciu frais. so g de jus de 
viande. 2 oeufs. 10 g de beurne. sel, poivre 
IBBflBSIfl 100 g de blancs d'ceufs. 

50 g de sucre, 50 g de brocciu 
BliSiH 50 g de vert de cote de blette 
50 g de cresson. 50 g de livec he. 

125 g d’hutle dolives 


Billesde bechamel 


155 g de from age de brebts, 2jaunes 
d'ceufs. SO g de la it, 50 g de creme, 

1 feuille de gelatine 

PREPARATION 

Plonger les 16 mini cotes de blette dans 
une casserole. A ebullition, laisser blanchir 
pendant 50 seconder puis les egoutter 
a [aide dun torchon. Cuire les epinards. 
le cresson, la roquette et les 100 g de 
mini cotes de blette. Mixer le tout et faire 
revenirdans le beurre, puisajouter lejus 
de viande et faire cuire 10 minutes a feu 
moyen. A froid, aj outer le fro mage frais et 
les oeufs. Assa isonner et former de petites 
boules. Enrouler la preparation dans 
les mini cotes de blette, Passer au four 
pendant 15 minutes a 150 S C. 

MERINGUE 

Monter ies blancs d'ceufs et le sucre 
comme une meringue. Etaler fa 
preparation sur un papier sulfurise avec 
des morceaux de brocciu puis mettre au 
four pendant 45 minutes a 80 "C. 

PUREE D'HERBES 

Dans une casserole, faire bouillirde feau 
salee. A ebullition, ajouter les herbeset 
egoutter dans un saladier d'eau glacee. 
Egoutter et mixer l ensemble avec I'huile 
d'olive. 

BIL1.ES DE BECHAMEL 

Melanger la feuille de gelatine 
prealablement trempeedans I'eau 
glacee et incorporer a la creme chaude. 


DRESSAGE 

Dans une assiette ou un petit plat 
individuel, tapisser le fond de puree 
d'herbes. de poser dessus les mini bfettes, 
les billes de bechamel et enfin les 


FIADONE 

P our 4 per son ne s 

650 g de brocciu, 

4 oeufs, 5 blancs montes, 150 g de sucre 
en poudre. zestes de combava, zestes 


d'un cedrat 


Sirop d'aqrumes 


1 cedrat. 


1 kumquat 1 citron caviar, 1 L d'eau, 

500 g de sucre, 1 batonnet de citronnelle, 


Puree 


morceaux de meringue cassee. 

100 g de gingembre 

Neige d'agrumes 


MIGLIACCI 


Pour 4 personnes 

ISia 250 g de ferine T45. 10 g de sucre, 

4 g de levure chimique, 5 g de levure 
fraiche, 150 g d'eau, 10 g d'huile de 
toumesol ISB3 80 g de peau de 
courgettes. 50 g de to mates, 60 g de des 
de haddock fume, 60 g de coques, 

2 g de fleur de thym. 40 g de brocciu 

PATE 

Melanger ta ferine, te sucre, les fevures 
et I'eau au batteur pendant 15 minutes 
jusqu a obtenir une pate qui se decolle 
des parois forsqu'elle tourne, Ajouter 
I'huile de toumesol. Reafiserdes boules 
de 50 g. Faire pousser a temperature 
ambiante pendant 50 minutes. 

FARCE 

Melanger Ea garniture et fieravec 
le brocciu. Garni r les pains realises 
precedemment puis ies refermer a u tour 
de la farce. Faire re pousser pendant 
40 minutes a temperature ambiante, 
puis cuire au four vapeur a 90 °C 
pendant 15 minutes. Conserver un peu 
de garniture crue. 

DRESSAGE 

Servir les migliacci avec une creme de 
brocciu et la garniture crue. Deguster 
ensemble les pains. Ee fromage et les 
legumes. 


250 g de sirop d'agrumes. 

10 g d'albumina 

GLACE FIADONE 

Passer au mixeuf te fromage de brebis. 
Ajouter le sucre puis les oeufs. Melanger 
delicatement ies biancs en neige 
et ajouter les zestes de cedrat et de 
combava, Cuire a 160 C pendant 
40 minutes. Demouler et congeier, 

SIROP D'AGRUMES 

Plonger ies agrumes dans une casserole 
d’eau froide. Monter a ebullition et 
egoutter, Blanchir les trois agrumes 
une fois. Realiser un sirop avec I'eau, le 
sucre, la citronnelle et le gingembre. 
Laisser confire les agrumes dans le sirop 
pendant 7 heures, 

NEIGE D AGRUMES 

Fouetter le sirop d'agrumes au batteur 
avec i'albumina jusqu'a I'obtention d'une 
texture meringuee. 

DRESSAGE 

Realiser des billes de glace fiadone avec 
une cuiiiere a pomme parisienne. Dans 
un verre alterner les fruits au sirop et les 
boules de glace puis ajouter la neige 
d'agrumes. 

[ Recettes Laurent Peugeot J 
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ui dire non 


Des !a premiere bouchee, on 
craque pour lui. Avec sa taille 
de guepe et son poids plume, 
ce petit pa let provengal caresse 
subtilement nos papilles. Ideal 
a I'heure de I’apero avec un 
p’tit rouge, ii se deguste aussi a 
fa cuillere. en catimini. 

[Texts Josephine Lucian i J 


Le premier a en fa ire les frais sera Temper eur 
remain Antonin le Fieux. Accra a ce bonbon 
cremeu x T il en englcutit tellement gull meurt 
- selon la legends - d r une overdose. Avec 
un prix au kilo avoisinant les 50 €> il se de~ 
guste aujourdhui aveeparcimonie. Veritable 
embleme provengal, il fait pourtant figure 
d J exception. E labors selon la technique du 
caille doux - prapre au nord de la France 
il conserve sa fratcheur et son onctuosite au 
hi des etapes de sa fabrication. Entoura de 
raphia natural et emballe dans des feuilles 
brunes de chataigne^ il su rprand par son 
caractere legerement tanique. 


NE DEVIENT 
PAS BANON AOC 
QUIVEUT! 

Pour cola, il feut : 

► Des chevres de races locales : 
chevres Communes Provenqales. 
du Rove ou Alpines, chacune 
limitee a S50 L de I ait/an. 

■ Une nnise en pature d'au mains 
4 mois (210 jours) sur I'a ire 
geographique protegee. 

■ Une alimentation 100 % green 
composes de fourrages secs 
patures et de cereales de qualite. 




feuilles de ehatai^itier sent 
n^essalres poureinballerun 
barton, Assouplies darts de 1'eau 
vinaigree, puis genera lement 
Em bt bees d ‘eau-de-vie. ces feuilles 
lui per met tent de gardef tout 
son cremeux et son onctuosite. 

A I'abri de Fair il peut ensuite 


1 L DE LAIT DE CHEVRE EST NECESSAIRE 
POUR REALISER UN FROMAGE DE BANON. 

La chevre Commune Provenpale. consideree comme 
une « race a petit effectif », est le pedigree le plus 
prise. Rustique. elle sadapte parfaitement auclimat 
sec du maquis provenqal. Tres recberchees, elles sont 
a peine 600 tetes a composer le cheptel national. 




s affsner jusqu a six semames. 






fromageries 

artisanafes 






Carton 




Breton dans I'ame, Julien Dumas (restaurant Lucas 
Carton. Paris 08) a fait du sarrasin sa graine de star. 
Torrefiee, glacee, bouiHie, tamisee. i! existe mille et 
unefa^ons de la decortiquer. Prenez-en de la graine ! 

[ Texte Clemency Rouyer I Photo Gufilaume Czerw / Agent Mef } 




SIGNATURE 


C alette, cidre, ble noir*. + a la 
simple 6 vocation da son 
patronyme, ie sarr asln 
nous omm£ne le long dos 
cotes b re tonnes. Principal 
bassin producteur fran^aisavec 
r Auvergne. la Bretagne a longtemps 
gard£ Ke monopole de catte graine aux 
pouvolrs magigues. Tamisee enfarlne 
et prepare sous forme de non i lies 
(soba} au lapon, torrefieeou bo nil lie 
(kasha/kacha) en Russia eten Europe 
de PEst. I idee die cuisiner cette petite 
graine a germe dans la tete de Julian 
Dumas, A la tete du mythique Lucas 
Carton situ£ a Pangle de la place 
de la Madeleine et du boulevard 
Malesherbes. letrentenaire bouscule 
les codes. Aux cotes du canard 
Apicius et du tifevre a la royal e. 
le me r Ian croustillant se laisse 
appater par une creme doulllette 
la it de coeo-sarrasin surmontte 
d'une tuile joliment dentelee a 
croguer tine recette qui srgne 
I'eclosion d une graine de g&nie. 


Faut -i I etre forte ment breton 
pour cuisiner le sarrasin ? 

Julien Dumas : Meme si je ne suis pas 
breton, il est vrai que best en Bretagne 
que fai decouvert le sarrasin. J ai ete berce 
au rythme des pecheurs qui rentraient et 
sortaient du port de Carnac (Morbihan) 
ou nia marraine tens it un hotel- 
restaurant. J’ai aussi bien sur ete initie a la 
tmditionnelie galette de ble noin On peut 
done etre iserois et cuisiner le sarrasin. 

Comment Pidee d'integrer le sarrasin 
dans ta cuisine a-t-elle germe ? 

Pour moi, le cote beurre de la galette 
qui se lie avec le sarrasin est tres proche 
de Lac cord parfait. Cest un veritable 
exhausteur de gou t qui amene un 
parfum de noisette tres regressif. Tout 
commence lorsque j'engloutis vers 
rage de 7-8 ans ma premiere galette 
garnie de coquilles Saint -Jacques, 
depinards au kari gosse et de creme. 

Est-ce le point do depart 
de ton plat signature ? 

II s'agit d un vrai clin tToeil a ce souvenir 
de vacances associe a un autre voyage 
en Inde. Cuit avec Lappa reil a crepes, 
le merlan est rdti a feu doux, Le 
parfum de sarrasin est renforce par 
une creme a base de vin blanc, de lait 
de coco et de sarrasin. Realise maison, 
le kari gosse melange aux epinards se 


compose quant a lui de curcuma, de 
piment d'ail et degingembre. Enfin, 
une pate aux agrumes et une seeonde 
aux herbes (capucinc, estragon, a noth, 
gingembre, ail) et au sarrasin viennent 
apporter le zeste de fraicheur final. 

Plus (fun tiers do la production 
mondiale proviertt actual lament 
do Russia, ton sarrasin est-ll 
cert if ie made in France ? 

Notre sarrasin vient d Auvergne, second 
bassin de production frangais. Pour 

11 La cuisine est une 
question de dosages. 
[...] II ne faut pas se 
mettre de barrieres, 
il faut tout essayer ! 11 


me guider, je fais appel a Bernadette 
Combette, une vraie specialiste du 
sourcing de produits issus de Lagriculture 
biologique et raison nee. Au depart, 
elle rriavait propose des graines de 
sarrasin grillees - aussi appelees 
kasha - et fai finalement opte pour des 
graines de sarrasin f raiches afin que 
l'on puisse les torrefier nous- memos. 



Lnngoustine / Fenouil / Sarrasin 

par Julien Dumas 
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SIGNATURE 


On connaft les gaieties de 
sarrasin, mais que peut-on fa ire 
d 'autre avec cette grains 7 

Avec un pen de la it, de sucre et une 
sorbetiere a proximity vous obtiendrez 
une creme glacee au sarrasin grille. Si 
vous le rehydratez legerement avec 
quelques verres de bouillon, vous 
aurez alors de quoi faire un risotto, 
Souffle fagon popcorn, le sarrasin se 
transforme de maniere ludique Pour 
cela r laissez-le secher apres cuisson, 
puis faites-le gonfler a 55 °C pendant 
12 a 14 h. Enfin, veritable stabilisant 
nature 1, 0 s’integrera parfaitement 
dans toutes vos cremes et sauces. 

De la grained i'assiette, 
quelles sent les stapes de 
preparation indispensable* ? 

Pour une cuisson fa^on risotto, 
rincez-le prealablement dans une 
eau tiede pendant un quart d'heure 
Si vous souhaitez le faire grilles 
veillez a appliquer une temperature 
de cuisson pas trop elevee ( ISO °C, 

10*15 min). Retirez*le du four tors que 
la couleur s’approche du brun fonce. 

Le farine de sarrasin est-elle plus 
fragile qu'yne farine de ble ? 

II est vrai que la farlne de sarrasin est 
plus delicate, notamment lorsqu'il s’agit 
de la travailler sous forme de pate pour 
real is er une tartelette. II est imperatif 
d'utiliser un beurre pommade piutot 
qu'un beurre clarifie, beau doit, elle 
aussi, etre a temperature ambiante. 

Tout com me le riz, le sarrasin 
secuit-il dans une grande 
casserole d'eau salee ? 

Techniquement oui, seulement, 11 est 
important de prendre en compte que 
l ? eau slncorpore a Linterieur de la graine 
et risque de la transformer en bouillie. 
C'est ce que les russes appellent le kacha, 


Carpaccio de mulet /creme de 
sarrasin, lotte/sarrasin, croustillant 
de merlan/sarrasirt.*. difficile 
de le nier, pour vous, le poisson 
semble etre son meilleur allie ? 

Le sarrasin est un ingredient capable 
de sassocier avec des produits dc la 
ter re et de la mer. Le chocolat et les 
fruits rouges peuvent aussi etre de tres 
bons allies accompagnes par un sable 
a la farine de sarrasin Le foie gras et 
plus particulierement sa graisse serait 
aussi un tres bon exhausteur de gout. 

En revanche, certains accords 
sent i Is a evil er? 

La cuisine est une question de dosages. 
Plus les gouts sont intenses et plus vous 
devrez intensifier vos preparations 
pour reussir a trouver le juste equilibre 
dans votre recette. II ne faut pas 
se mettre de barrier es, il faut tout 
essayer ! Si vous partez sur un lievre- 
sarrasin, il y aura peut-etre des loupes 
mais ce ne sera pas redhibitoire. 

Quel est ton secret pour une 
galette de bl£ noir parfaite 7 

Beaucoup d'eau et de beurre i La galette 
de sarrasin quiest servie avec le merlan 
possede une base de recette originale 
qui a ensuite ete modifiee. Tout cTabord, 
le beurre noisette a ete filtre avant 
d'etre incorpore, La quantite de farine 
a ete diminuee et les volumes d'eau 
et de beurre ont done ete augmentes. 

Le lait a quant a lui entierement 
dispa ru, Result at on obtient une 
crepe den telle fine et croustillante. 

Faire deeouvrir le sarrasin aux enfants, 
c'est un challenge que tu rel&verais? 

Les enfants aiment manger avec les 
doigts, alors j opt era is pour une crepe 
au sarrasin facon den telle a tremper, 
comme une chips, dans une sauce ketchup 
maison, pas trop epaisse. Cote sucre, un 


yaourt battu citron-menthe ou garni dc 
copeaux de chocolat ferait I'unanimite. 

Cote liquid e, P accord parfait 
pour Julien Dumas, c*e&t 
piutot ; vln, tldre, biere 7 

Contrairement aux apparenees, 
galettes et vin font piutot bon menage. 
A la fois puissants et terreux, les vins 
du domaine de la Dourbie (Herault) 
laissent veritablement sexprimer 
logout mineralise du sarrasin. 




Le^on NT 

Faites crepiter une louche 
do pate h crepe sur une | | 
poele bien chaude. |BH 
A mi-cuisson. retour nez |f 
I a d e nte lie et I a ' s se ?. Bfl9| 
cuire le eie- la'- a feu H| 
moyen. En quelques IBP 
minutes, le tour est joue } I 



Sources ‘ Prix observe chez \ ensetcjrte Naturalra au 17 mai 2016 ; Consacjlobe ; Faostat: : CREBESC 




MERLAN 

HPINARDS/ SARRASIN 

par Jutien Dumas 

Recette Page 61 







PRAISES /SARRASIN 

par Julien Dumas 
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SIGNATURE 


Les recettes 


LANGOUST1NE / FENOUIL 
SARRASIN 


Po ur 4 pe r sonne l 

600 g de langoustine, 425 g de salicome. 
40 pousses de fenouil 25 g de beurre 

tetes de 

langoustines fa retinerapres lacuisson}. 

200 ml da creme, 1 00 g de fenouil de bond 
de rner. PM echalote, PM jus de citron, 

70 g de beurre, 70 g de sarrasin 


Huile vert 


! 


e fenouil 


120 g d'huile de pepin de raisin. 


90 g de fenouil blanchi 


LANCOU STINE 

Cuire* de peur » les langoustines dans 
une eau vraiment bouillante, environ 20 
secondes par petite quantite. Separer les 
tetes et les reserver, puis decortiquer les 
queues. 

CREME DE LANCOUSTINE 

Tailler les echa Iotas en petitS cartes et 
les feire suer au beurre sans coloration. 
Ajouter les tetes de langoustines. Mouifler 
avec la creme et laisser cuire pendant 20 
minutes a couvert a feu tres doux. Filtrer 
puts redutre de moitie, ajouter le citron. 
Lier au sarrasin puis mixer le fenouil avec 
le tout. 


HUILE VERTE DE FENOUIL 

Mettre a chauffer iTiuile de pepin de raisin 
a SO c C Ajouter le fenouil preala blement 
blanchi. Mixer le tout pour obtentr une 
hutle verte translucide, 

FIN IT1 ON ET DRESSAGE 

Faire revenir les salicornes au beurre puis 
ajouter le fenouil. Verser au milieu de 
Fassiette le jus de fenouil et sur le dessus, 

I' emu I sion de creme de langoustine. 
Disposer les queues de langoustines de 
chaque cote du jus de fenouil. 


CREPES 

Faire chauffer Ee beurre noisette a 40 C 
avec 35 Cl d'eau. le sucre et le $el. Ajouter 
la farine et laisser reposer. 

SAUCE SARRASIN 

Ciseler I'oignon et le faire suer avec le 
beurre. Ajouter levin blanc. reduire a $ec, 
pui$ ajouter le lait de COCO et la creme. 
Faire bouitlir puis lier au sarrasin. 


EPINARDS 

Faire fondre le beurre jusqu a cequ'il 
soit mou$seux. Ajouter le pimentdoux. 
le curcuma et le gingembre. Faire 
legerement sauter le tout. Ajouter ies 
epinards. les cuire delicatement jusqua 
ce que les feu i I les soient tendres. 

M ERL AN 

Ecailler et lever les filets de merian. 
Retirer la partie vent rale. Les sec her a 
i aide d'un torchon puis les conserver au 
froid. 

CUISSON 

Deposer une louche {en longueur afin de 
pouvoir envelopper un filet de merian) 
d'apparell a crepes dans une poele 
antiadhesive. Lorsque la tulle devient 
croustillante. de poser le filet de poisson 
et le cuire a feu tres doux a Tinterieur de 
la crepe. Faire de meme pour chaque 
filet 

FINITION ET DRESSAGE 

Disposer une cuiffere a soupe de sauce 
sarrasin, placer le filet de merian sur 
la sauce et faire une quenelle avec les 
epinards sautes. Au dernier moment, 
zester un tiers de citron et un tiers 
d'orange sur chaque assiette. et disposer 
un peu de fleurde sel sur les poissons. 


MERLAN/ EPINARDS 
SARRASIN 


Pour 4 personnes 

4 merlans de 1 kg | 


100 g de farine 
de sarrasin, 300 g de beurre noisette. 

18 g de sucre. 350 ml d'eau. 6 g de sel 
oignon blanc. 300 ml de vin 
blanc, 70 g de beurre. 70 g de sarrasin, 

1 L de lait de coco non sucre. 100 ml 
de creme 


epinard. 5 g de piment doux, 5 g de 
curcuma. 1 citron. 1 orange, PM beurre. 
PM gingembre 


SABLE FRAISES SARRASIN 


Epinard 

200 g de pousses 

fraises. 50 g de sucre glace 

Clace 


P ourTO p erson nes 

bBtSe! 2 jaunes d'oeufs, 75 g de sucre 
en poudre, 75 g de beurre porn made, 
100 g de farine de sarrasin, 5 g de 
ievure chimique 

1 ceuf + 2 jaunes , 350 ml de lait. 35 g 
de farine de sarrasin. 40 g de sucre. 

1 cac de poudre de van! lie. 250 g de 
creme liquide a 30 %. 25 g de sucre 
glace. PM maize na 


Fraise 


800 g de 

30 cl 

de laitentier, 20 cl de creme liquide. 
100 g de sarrasin, 100 g de sucre en 
poudre. 3 jaunes d'oeufs 


SABLE 

Blanchi r au fouet a la main le$ jaunes 
d'oeufs avec le sucre en poudre. Quand 
Fappareil e$t blanc et onctueux. 
inoorporer le beurre pom made et lisser 
le melange, Tamiser dessus la ferine et 
la Ievure chimique, ajouter une pincee 
de fleur de sel et traveller a la spatule 
pour obtenir une pate homogene. 

Aplatir grossierement la pate sur une 
epaisseurd'l a 2 cm dans du papier film 
ou du papier guitare et laisser reposer au 
refrigerateur quelques heures. Detainer 
des rectangles et cuire te$ sables avec 
les cercles environ 20 minutes a 170 "C, 
Laisser tiedirsur grille puis demouler 
delicatement. 

CREME DIPLOMATE 

Dans la cuve d'un batteur, deposer 
i'ceuf et ies 2 jaunes d'oeufs. la farine. 
la mai'zena. le sucre, la vanille et 
programmer a grande vitesse pendant 
1 minute en ajoutant le lait par la 
cheminee du couvercle. Cuire 12 
minute a 85 C. Verser le tout dans un 
saladier, fiimer au contact et reserver 
immediatement au frais. A froid, ajouter 
la creme a 30 % bien froide et battre 
jusqu a obtention d'une chantiily. 

Ajouter le sucre glace un peu avant la fin. 
Prelever 1/3 de la Chantilly et la melanger 
a la creme patissiere. puis ajouter le reste 
en melangeant delicatement. 

FRAISE 

Faire mariner les fraises equeutees dans 
le sucre glace afin qu'elles rendent leur 
jus. 


GLACE 

Torrefier les graines de sarrasin 5 minutes 
a 160 C. Melanger la creme et le lait.Faire 
chauffer a la linnite de lebullition. Ajouter 
les graines torrefiees au melange Jait / 
creme. Mixer grossierement pour eclater 
une bonne partie des graines. Laisser 
infuser 30 minutes hors du feu. Dans 
un saladier. fouetter les jaunes avec le 
sucre. Tout en filtrant les graines. verser le 
melange lait/creme sur les jaunes. petit 
a petit. Homogeneiser la preparation, 
et la remettre dans la casserole. Faire 
chauffer a feu moyen, en melangeant 
tranquillement. Couper le feu des que la 
preparation nappe la cuillere (ou atteint 
80 C). Remettre dans le saladier et 
couvrirau contact. Reserver minimum 
8 heures au frais. 
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Sudiste dans iame, Christophe 
Bacquie a fait du Casteiiet son 
port d’attache. Tenace, le Corse 
au sang chaud nage a contre- 
courant. Devant sa cuisine aux 
accents rnarins, difficile de ne 
pas mordre a I'hamegon. 

[TexteCtlemence Rouyer j Photo Arnaud Dauphin Photographic ] 


P our ce nouveau reportage, je 
delaisse les bords de la Seine 
pour ceux de la Mediterranee. 
Au fil des kilometres, le 
soleil pointe le bout de son nez : accent 
chantant, parfum de garrigue, panorama 
ensoleilie, les contours de la Provence 
$e dessinent. Voila une bonne demi- 
heure que les lacets defilent sous les 
roues affutees de notre bolide, mieux 
vaut avoir 1'estomac bien accroche 
pour franchir la ligne d arrivee. Situe 
a deux pas du circuit Paul-Ricard, dans 
1'arrie re-pays vanois, notre hote aime 
lui aussi les sensations fortes, Derriere 
ses fourneaux, Christophe Bacquie 
joue avec le feu le temps d ? un rally e 
culinaire en sept esc ales. Six a ns a pres 
son depart de Hie de Beaute, le chef 
doublemen t etoile a fait du Casteiiet son 
port d'attache. Veritable bastide aux 
airs provengaux, Thotel eponyme nous 
offre tous les ingredients pour farnienter 
en pleine nature : piscine* Jacuzzi, golf, 
terrain de tennis ou encore spa dernier 
cri. A l'heure du diner, on troque le 
peignoir pour une tenue plus chic et 
epuree, a [’image de cette salle a manger 
contemporaine, blot tie entre ciel et men 
pour un repas sur la crete de la vague. 


Coup de foudre a Calvi 

Que Ton soit en salle ou derriere les 
fourneaux, le plaisir est partage, A 
quarante-quatre ans, Christophe Bacquie 
prend son pied. Seui capitaine a bord, 
il mene son navi re sous lbeil a vise du 
commandant. Tailleur impeccable, 
chevelure blonde et allure dynamique, 
Alexandra Bacquie a mordu a Ihamegon 
il y a maintenant six ans. Nee d J un coup 
de foudre professional, leur relation 
est complementaire. Lui, Montreuillois 
exile en Haute -Corse des son plus jeune 
age et elle, Parisienne, par tie en quete 
de renouveau sur rile de Beaute. Tout 
comme Fintrigue d un roman de Musso n 
c'est le destin qui les reunit. En charge 
des relations publiques pour la Banque 
du Louvre a Paris 1 Alexandra etait bien 
loin du milieu de Fhotellerie* ce qui rietait 
pas le cas de ses proprietaires. la famille 
Taittinger, a la tete d ? un beau portefeuille 
immobilier dont les hotels de Crillon et du 
Lutetia. De fil en aiguille, la |eune femme 
organise alors des seminaries et vient 
parler business dans ces etablissements 
mythiques. Forte de son experience en 
tant que cliente, elle quitte le devant 
de la scene pour rejoindre les coulisses 
d un secteur tres millimetre, tout en 



con servant sa fraieheur et spontaneity 
« Christophe a ce cote tres technique. Pour 
ma part, peu importe qu'une table soit un 
peu de travers, je souhaite simplement 
que le client ait une belle vue et passe 
un bon moment precise-t-elle. 

Du sud au nord 

Enfant de la balle, rien ne predestinait 
cependant le quarantenaire a rejoindre 
lecercle tres ferme des cols bleu-blanc- 
rouge. * La vie riest pas une question de 
chance mais bel et bien une histoire de 
rencontres », affirme-t-il. Cest a la suite 
du remariage de sa mere avec un Corse 
posse dant un hotel-restaurant a Lumio 
que le jeune Christophe est plonge dans 
cet uni vers aux multiples facetted S'il ne 
rechigne pas a donner un coup de main en 
salle, le gargon ne slmagine pas cuisinier, 

« ma mere faisait une tarte au citron 
extraordinaire et fadorais aller pique r 
quelques brins de persil dans les frigos,., 
mais je ne mettais pas les pieds dans la 
cuisine. » A la fois timide et reveur, c r est 
finalement sa mere qui iinscrira a I'ecole 
hoteliere de Tile Rousse, A partir de la, 
la machine se met en marche avec une 
premiere rencontre : * Le chef comptable 
du Meridien Montparnasse etait venu 


" La vie n est 

pas une 
question 
de chance 
mais bel et 
bien une 
histoire de 
rencontres . 11 
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passer quelques jours de vacances a Fhotel 
en Corse. Ma mere lui parle de moi et 
quelques mois plus tard, je monte a Paris. 

C est un gros choc thermique. * A son 
arrivee, Raoul Gaiga et Jean-Yves Gueho 
le prerment sous leurs alles. « A regret, je 
n'y suispas reste longtempscar a lepoque, 
je pensais que six mois me suffiraient pour 
tout apprendre »♦ Depuis File do Beaute, 
son meilleur indie lui apprend que FOasis 
a Mandelieu-La Napoule s'apprete a 
rouvrir. Les heures s enchainent, les gestes 
se repetent, la pression est la, Christ ophe 
Bacquie decouvre le niveau d une grande 
brigade. « C'etait extremement exigeant, 
je p rends le train en marche, je raccroche 
les wagons », Puis, re tour sur Paris pour 
une escale de dix mois au messdu cabinet 
du ministre de la Defense a la Tour 
Maubourg. « La seule chose qui me falsa it 
penser que j ’eta is a larmee, e’est que lbn 
dormait a Fecole militaire ». Sur place, 
il nest pas le seul a etre requisitionne. 

Les chefs Eric Pras (Maison Lameloise*** 
Chagny) et Christ ophe Raoux (Cafe de 
la Paix, Paris 09) sont aussi de la partie. 

« J’ai ra remen t aussi bien gagne ma vie. 
J'allais faire des extras tous les soirs et 
la nuit, je me rendais au Plaza Athenee 


pour apprend re a travailler la viande. » 11 
traverse ensuite la Seine pour rejoindre 
la Maison Premier aux cotes du Meilleur 
ouvrier de France Gabriel Biscay, 

Retour au bercait 

A pres une an nee et demie, le sudiste a 
le mal du pays. Il part retrouver sa Corse 
natale et sinstalle a La Villa a Calvi. La 1 il 
redecouvre le terroir local dont il tombe 
litteralement amoureux. Scrioles, chapons, 
pagres, poulpes, rougetsgarnissent ses 
filets. Crus, frits ou encore rotis, il a fait 
de ces habitants des mers sa speciality. 
Attache a une peche responsable, le 
chef est un vrai locavore. Present sur le 
marche de Sanary-sur-Mer qua t re fois par 
semaine, il chine un a un les produits qui 
se retrouvent sur sa carte. Pois chiches 
de Jean-Marie Henri a Rougiers, fteurs 
de courgette de Jean-Baptiste Anfosso a 
St-Cyr, f romage de chevre de la famille 
Bruna sur le massif de la Saint e-Beaume, 
huile dblive du moulin du Partegal a La 
Farlede, safran de Yannick Dolmetta a 
Silla ns- la -Cascade nous donnent une 
photographie du terroir local. « Il n’y a 
pas de bonne cuisine sans une qualite de 
produits irreprochable. Le gout passe par 


un circuit extremement court. Le frigo 
tue les legumes et la glace, le poisson. » 

Comme un poisson dans l eau 

Si les inspecteurs du guide Michel in 
ne declarent juger que lassiette qui se 
trouveen face deux, pour Christophe 
Bacquie, le decor aussi est une histoire 
de gout Avec 1 aide de larchitecte 
Ivann Pluskwa, il met descouleurs, des 
formes et des matieres sur des mots : 
modernite, met, profondeur. nature... 
chassent Fancienne salle a manger 
rustique du Monte cristo. Desormais, 
les tables sont de-nappees i les chaises 
enveloppantes, la moquette singeant les 
bancs de sable de la cote est moelleuse, et 
le mur principal - recouvert d'une toile 
signee Martin Berger en hommage aux 
mar ins, inti tu lee * Mare Nostrum » - 
electrise la piece d'un bleu pen; ant. Le 
restaurant Christophe Bacquie est ne. 
Dans cet aquarium grandeur nature, 
difficile de ne pas mordre a Fhameqon, 
crackers sardine -mangue ; filet de 
maquereau fenouil -orange ; soupe de 
poissons de roche et toast a la rouille 
affutent notre gosier Tradition nellement 
present dans le couscous ou le fameux 


SON 

PARCOURS 



1990 

PARIS I Meridian 
Montparnasse pres 
de Raoul Gaiga et 
Jsan-YYes Gueho 


1992 

MANDEL1EU-LA- 
NAPOULE I L'Oasis 

avec Stephane 
Raimbault et Louis 
Outhier 


1994 

PARIS I Moss du 
cabinet du ministre 
de la Defense a la 
Tour Maubourg pour 
dix mois d’armee. 


1997 

CALVI I Retour sur File 
de Beaute. sa ter re 
d enfence. a La Villa 


2009 

CASTELLET I Nouveau 
depart avec sa femme 
Alexandra Bacquie a 

L'hotel du Castellet 



Photo Jean -Yves. Gueho Restaurant-atlantide.net Steohane Raimbault L'Oasis : Paris et Calvi Shutteretock : Caste I let Icape de gauche) Hotel du Castellet 









Situe d ans rarriere-pays varois. Thotef 

nous deconnecte 


du Caste I let 
de toute realite. Ex/t boite e-mails et f| 
telephone portable, place au parfum ' 
de garrigue et au chuchotement deSj 
cigales pour un grand bol de vitalite. | 
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houmous, le pois chiche se cuisine 
ici en salade, accompagne d'une cade 
touionnaise et d'une tulle crons tillante, 
le tout a la farine de pois chiche. Une 
recette tentaculaire addictive, a vous de 
tester si vousetes chiche I Farcie d une 
mousseline de poisson anisee, rapee, 
frite en tempura, reduite en bouillon et 
en puree, la courgette jaune libere toute 
sa quintessence. Douce, fruitee, presque 
sucree, elle se deguste comme un bonbon 
Si le poisson est bel et bien present dans ce 
plat, la veritable star vient de la terre. Un 
cote vegetal que Ton retrouve egalement 
dans son pigeonneau au sang presente 
en deux services, accompagne de pates a 
Favoine fag on risotto et copeaux de t ruffes 
ou version orient ale, avec son chutney 
mi-pom me mi-poire. Sans transition, on 
plonge dans le grand bain t les papilles en 
alerte. Girelle, supions, rouget, jols, joue de 
denti, poulpe nagent dans une emulsion 
daioli moderne. Frits, ga croustille sous la 
dent. N'oublions pas non plus la reine des 
crevettes, la gambas royale dite « gambon 
ecarlate a Rotie, en jus ou juste snackee, la 
madone impresslonne. Quelle que so it la 
partition^ Chrlstophe Bacquie maitrise le 
poisson a la perfection. Dessert de saison, 
les premieres fraises du pays, creme battue 
va nil lee et sorbet basilic sont a la carte. 

A ses cotes, le calisson prend une autre 


dimension. Garni dun sorbet au melon et 
d'une mousse aux amandes, il se devore 
sans 1'ombre dune hesitation Enfin, la 
tarte au citron met tout le mondeau 
diapason, sur un zeste de Mediterrancc. 
Garant d’un veritable savoir-faire, le 
chef cherche aujourd'hui a le f aire savoir. 
A la tete d'un palmares a f aire palir 
d’envie le plus chevron ne des athletes 
gastronomes - 4 toques et 18/20 au 
Gault & Millau, deux etoiles au guide 
Michel in. le Meilleur ouvner de France 
ne compte pas s'arreter en si bon chemin. 





Bonus 

Retrouvez Fintegralite du reportage photo, (es coufisses r 
la video et I interview La tete dans le bocaJ de Christophe 
Bacquie sur > www.arts-et-gastronomie.com/bonus/16 







Grand bain Au bord de \ 
la piscine, les pieds en 
event ails, on se sent comme 
un poisson dans I'eau \ f 












Fantasme 


A seulement trois he u res de la capitale 
en train, difficile de ne pas prendre I 
son pied dans ce decor de cinema, I 








Com me a la matson I — _ 

Elegantes et raffinees, les | 
42 chambres de I'hotel du 
Castellet**"" off rent tout f 
!e contort necessaire pour 
un sejour sans traces, I 


Des potron-minet 

Rien de tel qu un 
petit dejeuner 
100 % maison [; 
pour commencer 
la journee du 
bon pied. 


Farniente| 

Fauteuils en osier, | 
coussins molletonnes, ® 
rien de tel pour prendre 
un vrai bain de soleil 
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Alexandra et Christo phe 
Bacquie se sont pretes au 
jeu «P Arts & Castronomie : 
re pond re a la place de Pautre 

^ ™ e a m jl _ 

* a Mi % — 

Nee d un coup de foudre professionnel 
en Corse, leur relation est rapidement 
passee a la vitesse superleu re. 

Aujourd'hui en duo au travail comme 
dans la vie, Alexandra et Christophe 
Bacquie se connaissent-ils vraiment? 


1. Alexandra, eonnaissez-vous le 
premier geste qia'it fail le matin? 

Alexandra Bacquie : II regarde les chiffres sur son telephone 


2 . Son plat pref6re? 

AB : La blanquette de veau de sa mere 


Q 3. Sa cou I cu r favorite 7 

AB : Le bleu 


4. Sa destination vac a rices p referee ? 

AB ; La Corse 

Faux Cristophe Bacquie ; Lile Maurice 


5. Son restaurant prefers 7 

AB : La residence de la Firtede**" (83), A maud Donckele 


6. La qualite qu'il apprecie le plus chez vous ? 

AB ; Ordonnee 
Faux CB: Sap edagogie 


o 7. La manie qui renerve le plus chez vous 7 

AB : Vouloir toujours faire plaisir aux enfants 


Q 8. La persontiequi limpressionne le plus 7 

AB : Paul Bocuse, une personne qui est 
longtemps restee inaccessible pour lui 


$* L’heurede la journee qu'il prefere? 

AB : 15hOO T lorsqu'il part faire du velo 
Faux CB : 19h30 pour le moment de 
pression juste avant le service 


1 0* Sa vi I le preferee 7 

AB ; New York 


7/10 


Bonus Retrouvez llntegralite du quizz et plus de questions sur 


► www.a rts- et- ga $t ro n om ie.co na/bonus/l 6 


l Christophe, connalssez-vous le premier 
geste qu elle fait le matin ? 

Christophe Bacquie ; Elle allume son portable pour 
regarder ses e-mails 


2 . Son plat prefere 7 

CB : Le merlu., elle le prend tout le temps 
lorsqu J elle mange au restaurant 
Faux Alexandra Baquie : Torn ate & Mozzarella 


Q 3* Sa couleur favorite ? 

CB : Le bleu 


ry 4. Sa d e st i n alien vac an ces prefe ree ? 

CB ; L'ile Maurice 


5. Son restaurant prefere ? 

CB: LAuberge du Vieux Puits*** (11), Gilles Goujon 


Q #* La q u al ite qu f e I le a ppr&cie le plus c hex vous ? 

CB ; Ma tenacity je ne lache rien 


Q 7, La manie qui Penerve le plus chez vous ? 

CB i Quand je men dors sur le canape devant la tele 


S. La personne qui llmpressiomte le plus 7 

CB; M. Sage, not re administrateur a lhotel du Castellet 
Faux AB: Robert Badinter faime bien les orateurs 


S. L'heure de la journee qu'elle prefere ? 

CB; IShOO. Debut de soiree, lors qu'elle t ermine sa jour nee 
Faux AB : 14hGQ. L'heure de la sieste meme si je la fais pas. 


10. Sa ville preferee? 

CB; Paris 

Faux AB ; New York, si favais une seconds 
vie, je partirais aux Etats-Unis, 


******* 


* * e * •< 
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SA CITATION PREFER EE 
I EN « LANGUE CORSE » 


Pace e $aMe.. 

Paix et same * 



la distance a velo 
qu'il parcourt 
chaque semaine : 


2007 


1 § note GAULT 
^20 &MILLAU 


Sa recette 
signature 

Le rnerlu de 
ligne en filet 
beurre mousseux 
pommes de 
terre ratte 



pots sans cuisines 


ait restaurant 



1 





65kg 



DE POISSON 
SONT 

CUISINES AU 
RESTAURANT 
CHAQUE 
SEMAINE 


Les equipes des restaurants 



en cuisine 
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NOUVEAU 


Ouvert eet ere 




LE CHEF5E REND 
AU MARCHE DE 
SANARY-SUR-MER 
4 FQIS PAR 5EMAI N E 


t euros HT Hors Boisson 

Bjfc-c'est le ticket moyen 
* du restaurant par 
person ne 
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CHRISTOPHE BACQUIE 



Neuf heures tapa rites, c'est le branle-bas de combat 
derriere les fourneaux. Petit dejeuner a peine englouti, je 
rejoins le chef en cuisine pour derouler le programme. 
Voix rauque, silhouette baraquee, regard perpant, mieux 
vaut assurer si je ne veux pas me faire manger toute crue. 

[ Te«tc Ciemence Rouyer | Photo Arnaud Dauphin Photogra phie ] 


I est 9 h 30. Quel ingredient rend 
ton p ut dej orgasmique? 

Christophe Bacquie : Je suis un 
garcon tres timide et la vous me 
genes ! Chaque soir, quand je quitte les 
cuisines, je prends toujours quelques 
tranches de pain - a la farine de petit 
epeautre du mont Ventoux - que I on 
sert au restaurant. Le matin, je les 
fa is toaster avec un peu de beurre et 
de confiture de Corse de Christophe 
Gueguen, fraise-yuzu ou citron Meyer. Je 
n’irais pas jusqu'a parler d’orgasme, mais 
j'avoue que je prends bien mon pied. 

C0r»dan$ le cceur, tu du quitter 
Ilk de Beaute pour render ta bo5se+ 

II parait qu'« un stranger qui vient 
dans le Nord pleure deux fois : quand 
il arrive, et quand il repart* »? 

* En reference au film Bien venue 
chez les Ch'tis (2008) 

Mon premier depart de Corse pour Paris 
a ete un vrai choc, autant thermique 
que culturel. A peine arrive, je decide 
de me rendre dans une auto-ecole pour 
reprendre quelques cours de conduite 


alors que je venais tout juste d J avoir 
mon per mis Pendant six mois, je riai 
fait que le trajet depuis Nogent-sur- 
Marne. chez ma tante. jusquau Meridien 
Montparnasse, Le premier jour pas de 
bol, je n’avais pas vu le panneau Interdit 
de stationner et je me suis fait enlever 
la voiture. En somme, le jour et la nuit E 

Bt puis, on ne fait pas la siestc a Paris ! 

En Corse aussl les gens travaillent 
beaucoup, mais le clirnat est different. 

Je ne pense pas que les gens du Nord 
soient plus rigour eux que ceux du Sud. Ce 
sont deux modes de vie diametralement 
opposes. A Paris, les coupures de Fapres- 
midi, vous les passez sur un banc dans 
un pare ou dans un cafe alors qu J en 
Corse, vous fiiez a la plage. Et puis, c'est 
certain que je ne vais pas courir en 
bousculant tout le monde car je vois 
la porte du metro se refermer, Apres, 
je suis ravi de passer deux jours dans 
la capitale pour jouer les touristes. 

Lorsd'une precedents rencontre 
il y a un peu plus d'un an, tu disals 


que ta carte etait constitute de 
plus de 70 % de produits issus de 
la peche* Est-ce toujours le cas ? 

Jaime le poisson car 11 me renvoie au 
terroir de mon enfance, Puis, de Frunier 
en passant par Mandelieu-La Napoule, 
mes experiences nbnt fait que nourrir ma 
soif abyssale. Je choisirais certainement la 
facilite en vous proposant du loup h meme 
sil s’agit d J un poisson magnifique. J aime 
sortir des sen tiers bat t us en proposant des 
pieces exceptionnelles tels que des pagres 
pouvant atteindre une dizaine de kilos. 

Certains poissons sontuls plus 
difficile^ a culsiner que d'autres ? 

II faut savoir que tous les poissons sont 
tres bonscrus. Certains necessiteront une 
cuisson courte comme le saint-pierre, 
dote d une chair ferine, ou le rouget, 
qui cuit deja a la vue du poele. D autres 
comme le chapon, la vive ou encore le 
congre que Ton met dans la bouillabaisse 
pourront cuire plus longtemps. En 
tant que cuisinier, mon role est de leur 
apporter une cuisson au deg re pres. 










Sans filet I 

Sous son allure de grosj 
dur. Christophs B acquis | 
est un grand timide Pour 
nous, il laisse sa carapace 
au placard et se metal 
nu (enfin presque f), I 



Du fugu (ndlr : poisson qui libere un 
poison toxique sll est mal cuisine) 
a u Cast diet, cap ou pas cap? 

Ce nest pas pour demain l (rires !) Ce 
poisson me donne de veritables sueurs 
froides J Jen ai goute lors de mon premier 
voyage au Japon a Osaka. A pres avoir 
mange, fai commence a me sentir mal 
Je pense que si les deux gars qui etaient 
avec moi m'avaient dit qulls se sentaient 
mal je me serais ecroule. One f rayeur qui 
m'aura cause plus de peur que de mal 

Tu iVes quand menu pas 
pret a noyer le poisson ? 

Non pas du tout I (rires). Je suis un 
chef extremement fiddle ! 

A choisir pi u tot beurre ou huile d 'olive ? 

Huile dblive, rneme si je n ? ai rien centre 
le beurre. C'est une betise monumentale 
d’enlever le beurre et la creme de 
not re alimentation, Bien sur que c'est 
interessant de diminuer leur quantite 
mais certaines preparations necessitent 
ces produits-la. La cuisine vegan au 
Castellet, ce n’est done pas pour demain. 


11 [...] on perd 
vite la boule, 
on se demande 

meme si on 
est cuisinier 
a un moment 

donne . 11 




GRAND FORMAT 


Ga refer Ea ligne lorsqu^on est 
chef, ptutot utopie ou realite 7 

C'est extremement complique l Lorsque je 
monte sur la balance et que je commence 
a voir arriver les 100 kg, ;a m’inquiete 
Pour mol, cest le seuil d action Pour e viter 
cela, le veto fait par tie integrante de mon 
quotidien, Je totalise en moyenne 150 km 
par semaine. C'est plus simple que de 
manger une salade verte au diner ! 

Avec 4 toques et IB/20 au Gault 
& Milfau, 2 * au guide Michel In, 
un litre de MOF f que faut-il pour 
qu'un plat t' im press ionne? 

On est extremement surpris lorsqubn 
se rend compte que les choses simples 
sont sou vent les meilleures. On a 
beau empiler des produits comme ci, 
comme t^a t mais le plus important, 
c'est quoi ? Si c'est beau mais que le 
gout n'y est pas t ga. ne sert a rien ! 

Vous avez a la fels la casquette de 
MO F et cel le de chef d ou bl ement 
etoile. Quel est te plus dura obtenir 7 

Le titre de Meilleur ouvrier de France 
m'appartient. Le jour J, vousetes seul 
devant vos fourneaux. On salt qubn a 
quinze jours pour y ar river, le temps 
que vous passez a dormir, c'est ceiui que 
vous perdez pour vous entrainer. Cest 
tres important d’etre bien entoure car on 
perd vite la boule, on se demande meme 
si on est cuisinier a un moment donne. 
Cest un sport de tres haut niveau. Letoiie 
releve quant a elle d un travail collectif. 
Vous avez beau avoir les meilleures 
idees du monde, si votre equips nest pas 
capable de reproduce ce que vous lui avez 
montre f je crams quii ne se passe rien. 

Si domain je veux rentrer dans ta 
brigade, quelle competence me 
faudra-t-il pourfaire fa difference? 

Cest un entrainement au quotidien done 
si vous avez envie de nous rejoindre. il faut 
beaucoup de volonte. Et surtout ten vie 
d'apprendre et de prog r ess er. Ensuite, 
ce sera le talent qui fera la difference 
et decide ra de votre future carriere, 

De la meme maniere que dans le sport, 
meme s'il y a des jeunes qui sont tres 
bons, ils ne fimssent pas tous en Ligue 1„ 


Si tu avais une baguette 
magique, que change rais-tu 7 

Si j'ai un grand regret aujourd'hui, c'est 
de ne pas parler anglais, c'est quelque 
chose qui m'agace enormement i 
Lorsqu'ori traduit les choses pour moi, 
j'ai toujours la sensation qu'elles ne sont 
pas dites comme je le souhaiterais, J J ai 
horreur des piqures mais si je pouvais 
avoir une petite puce qui me fasse parler 
anglais, j'en serais le premier client. 

Travail let awe sa femme, pi u tot 
bon plan ou casse-tHe? 

Cest parfois complique mais c'est une 
formidable a venture. Aujourd'hui. je 
ne travaille pas avec un direeteur qui 
tire la couverture vers lui. On marche 
tous dans la meme direction, meme 
si Ton n est pas toujours d ace or d. 

Dans I’immobi lier.ee sont les 
femmes qui deddent. Est-ce 
aussl le cas dans rhotellerie ? 

Quoi qu'il arrive, Alexandra est la 
directrice generale. je ne suis que le 
direeteur de la restaur ation et par la 
force des choses, oui. elle a le dernier 
mot. Mais ce nbst pas genant 3 

A la maison,qui cuisine ? 

En general, c'est moi, mats Alexandra 
cuisine egalement tres bien. Elle 
fait des tiramisus a tomber, un petit 
saute de veau aux olives super bon, 
et une tarte a la to mate delicieuse. 

Enfin, ouvrir une paillette en 
Corse a Theure de la ref raite r 
vous y avez pense 7 

Si jbuvre un jour quelque chose, ce sera 
certain ement une chambre et une table 
d hotes, quelque chose dbxtremement 
simple avec une grande table a partager. 



Les bonnes 
adresses de 
Christophe 
et Alexandra 
Bacquie 


1, Une adresse ou vous 
avez toujours une table de 
reserve© (quels que soient le 
jour, ITieure.4? 

Le Mole Passedat au MuceM 
sur ie port de Marseille 

2. Ou deguster une bonne 
ratatouille? 

A la Bergerie d Edouard 
Loubet a Bonnieux, 


3. Ou borre une bonne 
citronnade? 

Sant' Antoni no, un village 
medieval au coeur de la 
Balagneen Haute-Corse 


4, Le meilleur spot pour 
pique-niq uer ? 

Les calanques de Cassis avec 
a proximite une salade. de la 
charcuterie pour les enfants. 
quelques fruits et une bonne 
citronnade. 


5. La plage de reve ? 

La plage de l Arinella Face a la 
baie de CalvL «Ty passals tout 
mon temps etant gamin pour 
farfouillerentre les rochers». 
confie Christophe Bacquie 



Photo Le Mole Passedat Richard Ha ugton ; SanfAntonrno et Cassis Shu iterate ek 
















Poutargue 


Seiche a ['encre 


TagliatelJe 
de calamar 


Tete de calamar 
grilles 


COMME DES TAGLIATELLES 
EN SALADE 


vivifies de ooutaraue 











GRAND FORMAT 



« Ce plat- la est ne a plus de 10 000 metres d'altitude tors dun voyage a destination de Montreal. Java is ete tres marque par Ees spaghettis de 
salsifis au lard d'Arnad et a la t ruffe blanche de mon ami Emmanuel Renaut (Flocons de seh" Megeve), En din d ceil a cette realisation, j'ai 
done decide de le reinterpreter avec ce que je maitrise le mieux. Ees produits de la mer. Superposes, assaisonnes, puis filmes, les encornets 
sont ensuite conge les pour pouvoir etre tallies en forme de tagiiatelles a ['aide d'une machine a jambon, Oes demieres sont ensuite cuites et 
assaisonneesen salads avec une vinaigrette ma i son com posee d h wiles de thym. de basilic de colza. d'herbes(echalotes. persil). degingembre^ 
de poutargue et de citron vert. Le lardqui compose le plat d origine est quant a lui re m. place pardes boudlns de seiche colores a i'encre. Enfin, 
le tout est parsemede copeaux de poutargue » 










POULPfe de peche log 

I eg umes de nos maraichers 
cu Beausset 


Ratte grilJee 
ail et thym 


Zeste de 
pamplemousse 








GRAND FORMAT 


- Chronique d'un plat signe Christophe Bacquie - 



* Apporter a I'aToli un grain de modernite eta it un veritable challenge, Ancre dans le patrimoine culi-naire de la Provence, chaque grand-mere 
a sa propre recette. Id. au Caste I let mon objectif eta it de redonner un souffle de legerete a ce mets populaire. Au lieu de le rn enter au fouet 
pouren fairs une mayonnaise, nous avons mis tous tes ingredients dans un siphon pour realiser une ecu me qui puisse venir napper le poulpe 
et le jardin de petits legumes que nous avons recree en version miniature. Issu de la pec he locale, le poulpe est le second temps fort de ce 
plat. L'enjeu etait de te rend re moelleux sans qu'il sort cuit pendant des heures. Un savoir-faire qui s'acquiert avec le temps et I experience. » 
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jus roti 




Retour des Indes 
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Salade salicorne 
cebette et oxalis 
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Citron Meyer confit 


Cel passion 
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GRAND FORMAT 


- Chronique dun plat signe Christophe Bacquie - 



« Avec sa tallle pour le moins hors norms, la gambas carabinero est la veritable star de ce plat De la tete a la queue, toutes 3es parties de cette 
grosse crevette ont ete retravaillees. Dans I'assiette, eSIe prend veritablement vie lorsqu 'on vient la napper d un jus de tete roti. legerement 
caramelise et flambe au cognac. On termine le plat avec un concentre de saveurs pour le meins iudique. Disposee sur un trident on croque 
dans une chips de tete de gambas croustlllante et puissante - preala blement aplatie a Taide d'une casserole et snackee a 3a plancha avec un 
peu d huile ddllve. » 









MX 




GRAND FORMAT 


- Chronique dun plat signe Christophe Bacquie - 



« Tout comme ma cuisine, ce plat a evolue au fil des annees pour devenir aujourd J hui un veritable temps fort du repas. Au depart, la star de 
cette recetteetait le loup mats je trouvais qu'il manquait une osmose avec lecrase et E'espuma de porn me de terre. C'est un jour de marche. 
au fil d'une rencontre, que I'ideedu mertu a germe. Riche en gout il estservi assaisonne avec un peu d'huile d r olive, d r ail. de thym et de beurre 
noisette, Memesi Ion voit la mer depuis le restaurant, il ne faut pasoublier que nous sommesancresdans la terre. dou 3a presence du jus brun 
de volatile tranche-t ruffe, En somme. on peu t done dire que cette recette est une veritable photographie de notre terroir. » 


o 





DE PROVENCE 

revisitee 


Citron conflt 




Meringue 

italienne 






GRAND FORMAT 



« La tarte au citron, c'est un peu ma madeleine de Proust, Ma mereen faisait une tres bonne mais ga ne m'interessait pas de reproduce exactement 
la meme. L’objectif dece dessert a doncete de re prend re tous lestraceurs qui font ie succes de cette reeette traditionnelle etde I es assembler 
autrement pour procurer de nouvelles sensations. Afin de conserver la quintessence et la puissance du citron. Loi'c Coiliau a rem place le fond 
de pate par une bande de citron confit surmontee de la fa me use creme citron. Travail lee sous la forme de batonnets tres fins, la pate sucree 
apporteune note dec roquant sans alourdir. Letout est complete par une meringue italienneet un sorbet citron pour la touche defraicheur. » 










GRAND FORMAT 


Les recettes 



CHRISTOPHE BACQUIE 


CEPHALOPODES 
COMME DES TACLIATELLES 
EN SALADE - SANS PATES ! 
VIVIFIES DE POUTARCUE 

Four 6 p erson nes 


AIOLI MODERNS ! LEGUMES 
DE NOS MARAICHERS DU 
BEAUSSET, POULPE DE PECHE 
LOCALE 


Pour 4 personnel 

I5SB1BI 1 de poulpe de 760 g. 30 g d'huile 
d'olive, set fin rose de I'Himalaya. poivre 
blanc du mouiin. piment dEspelette 
'T lS • 40 g d'huile 

d'olive Fruite, zestes de pamplemousse et 
Citron vert, poivre Timut. fleur de sel. pi men t 
d'Espelette 1 cebette, 16 haricots 

verts. 1 courgette verte. 1 courgette jaune. 

4 rad is ronds, 12 petites pomrmes de terre 
ratte, 1 gousse d'ail, 1 branche de thym, gras 
set. 4 to mares cerise, huile d'olive. fumet de 
poisson, fieur de sel ESSrBSBBaBrM 
SO g d'hui le d'oti ve Fruite. 


Seiche a I'encre 

250 gde blanc 

fleur de sel, piment d'Espelette 

GEuf en 


Taqliatelles de calamar 


200 g de ca lama rs 
entiers. huile do live Fruite noir. piment 
d'Espelette 
de seiche nettoye. 150 g de creme liquide, 

6 g de sel fin, 8 g d'encre de seiche 
g d'huile de colza, 

15 g d'huile de thym. 15 g d'huile de 
basilic, eau de cuisson de calamar. 2 fines 
echalotesde Provence ou cebettes. 2 g de 
feuilles de persil plat en julienne, sauce soja, 
citron vert, gingembre fra is, poutargue 

SEICHE A L'ENCRE 

Mixer le blanc de seiche avec le sel, aj outer 
la creme puts Ten ere de seiche. Passer au 
tamis verifier I'assaisonnement. puis realiser 
des boudinsde2 cmdediametre. cuire 
10 min au four vapeur a 80 °C 


50 g d'huile de basilic, zestes de 
pamplemousse et citron vert, poivre Timut, 


1 ceuf 


80 g d'huile de 


pepins de raisin, 30 g de beurre demi-sel 
fondu tempers. 50 g d'huile d'olive Fruite, 

20 g de moutarde, 1 jaune d'ceuf. 2 g de sel, 
12 g de vinaigre de Xeres. 1 petite gousse 
d'ail. 12 gde puree d'ail blanchi 3 fois, 

15 gd'eau. poivre blanc du mouiin. 

1 cartouche de aaz 100 a de 

jus de cuisson du poulpe. 1 g de xanthane. 

1 g d'encre de seic he ISBIHBBi 32 feuitles de 
basilic nain, 2g d’huile de basilic. 

32 triangles de supreme de pa m pie mousse. 
32 triangles de filet d’anchois. 28 som mites 
de salt come 


POULPE DE PECHE LOCALE 


TAGLIATELLE5 DE CALAMAR 

Nettoye r les calamarsen prenant soin 
de les couper en 2 a la jointure sur la 
longueur, reserver les teles. C ratter les 
corps a I'aide d'un couteau afin d'en lever 
la fine membrane. Les superposer un a un, 
assaisonner entre ehaque couche d'huile 
d'olive et de piment d'Espelette. Filmer 
Tense mble et bloquer au grand fro id. Taifler 
des tag I rate I les de 5 mm de largeur. Cuire 
sous vide 4 min a 65 C puis 2 min de repos. 

F1NJTION 

Griller les tetes de calamar. Egoutter 
les tag I rate I les, les assaisonneravec les 
ingredients de la vinaigrette, aj outer les 
echalotes tailless finement en biseau. 
Ajouter la farce de seiche talllee en 
bru noise. Zester avec le gingembre et 
le citron vert afin de re lever I ensemble. 
Dresser et raper la poutargue dessus, 


Congeler le poulpe. Deco ng elec couper la 
tete et les tentacules puis nettcyer toutes 
les as pe rites des tentacules. Egoutter. 
assaisonner de set fin. poivre blanc du 
mouiin et piment d'Espelette puis mettre 
sous vide avec I'huile d'olive. Cuire a 80 C 
pendant 3 h. 

CEL DE CUISSON 

Mixer les TOO gde jus de poulpe etl g de 
xanthane. Se parer le get en deux. Reserver 
te premier gel et ajouter 1 g d'encre de 
seiche dans fe second pourobtenir un gel 
de cuisson couteur encre de seiche. Passer 
les gelsau cbinois etamlne. et reserver 
ehaque gel en pipette. 

LEGUMES 

Cuire les haricots verts a J’anglalse avec 
du fumet de poisson. les refroidir puis les 
tailler, Tailler les diffe rentes courgettes puis 
les cuire a Canglasse et les refroidir aussitdt 
Cuire les pommes de terre avec. fail et la 


branche de thym dans Thuile d’olive. puis 
les griller. Tail ler les radis en 4 en laissant 
la fane. Monder les to mates puis con fire 
et assaisonner de fleur de sel au moment 
de dresser, Tailler la cebette en biseau et 
la cuire. 

CEUFEN POUDRE 

Cuire Toeuf au dur et refroidir. Passer 
separement le jaune et le bianc au tarn is. 

SIPHON AIOLI 

Mel anger la moutarde, le jaune d'oeuf et le 
sel puis montercomme une mayonnaise 
avec les huiles puis le beurre fondu. 
Detendre avec le vinaigre et Teau puis 
ajouter la puree d'ail et raper la gousse d'ail, 
Assaisonner avec du poivre blanc, rectifier si 
besoin. passer au chinois eta mine et mettre 
en siphon avec une cartouche de gaz. Tenir 
au bain-marie a 55 °C 


ASS AJ SONN EM E NT POULPE 

Tailler le poulpe, tiedir puis assaisonner 
avec les differents ingredients. 

ASSAISONNEMENT LEGUMES 

Mel anger les differents elements puis les 
t i ed i r et assa i sonner. 

FI NIHON 

Dresser et ajouter les ingredients de f ini t ion 
sur les assiettes. 


GAMBON ECARLATE, JUS ROTI 


Fou r 4 persormes 

BIBaHa 150 g de carabaneros. 130 g de 
fumet de poisson, 10 g de gingembre. 

5 g d'ail. 10 g de celeri branche, 10 g 
d'echalote, PM cognac ESIHfllBifBfiBBSSa 
SaBsHa 1 5 g de salicorne, 10 g de cebette, 
Huile d olive citron, sel. piment BHf SpSiSi 
100 g de puree de fruits de la passion, 

3 g d anar-anar BSSBiSSR ^ 1 citron Meyer. 
100 g de sucre en poudre T 

20 g d'oxalys de couleur, PM me nth e 
bergamote, citron vert poudre Retour des 
Indes 


JUS DE TETE ROTI 

Dans un sautoir. feites revenir les quatre 
tetes de carabineros a I'huile d'olive. Une 
fois la coloration souhaitee, incorporer la 
garniture. Fa ire suer puis deglacer avec le 
cognac et enfin mouiller avec le fumet de 
poisson, Laisser cuire 10 min puis infuser 
10 min a couvert, Passer au chinois etamine. 
Reserver. 
















GRAND FORMAT 


SALAD E SAUCORNE ET CEBETTE 

Faites revent r le$ cebettes pfealablement 
tailleesen biseau de 1 cm de fergeur 
a la plane ha. Incorporer lessalfcomes 
Assaisonner avec ! huile d'olive citron, sel 
piment et reserver. 

CEL PASSION 

Faites bouillir les deux elements ensemble. 
Laisser re fro id ir. mixer, passer, reserver dans 
une pipette. 

CITRON MEYER 

Cduper le citron en S. en lever les pep ins. 
ajouter le sucre, puis melanger de feqon 
homogene. Mettre le tout sous vide. Laisser 
au grand froid pendant une semaine. 

Laisser deconge I er a temperature a mb i ante 
afi n d obtenir un si rop puis detainer des 
segments. Reserver. 

DRESSAGE 

Dans une assiette, deposer la salade de 
salicorne puis recouvrir de melange oxalys. 

A cote, de poser la carabrnerossnackee au 
prealabie et de I'autre cote deposer un 
morceau de citron Meyer confit. mettre 
quelques points de gel passion sur la 
carabineros, puis la men the bergamote. 
Raper un zeste de citron vert. Enfia 
parse me r de poudre Retour des Indes. 

Pour le jus, fa ire chauffer 50 g, emulsionner 
avec 15 g de beurre de tete, puis reserver en 
sauciere. 


MERLU DE LfGNE EN FELET, 
BEURRE MOUSSEUX, POMMES 
DE TERRE RATTE, JUS BRUN DE 
VOLAILLE TRANCHETRUFFE 


Pour 4 p er sonnes 

** filets de merlu de 70 g, 

1 gousse d'ail, 1 branche de thym, 40 g de 
beurre. 5 g d'huile d olive, sel fi n rose de 
('Himalaya. poivre blanc du moulin 
PffIBII 120 g de pulpe de pomme 
de ter re, 120 g de creme I i guide, 70 g de 
bouillon de volatile, 7 g de beurre, sel fin 
rose de ('Hi malaya, poivre blanc du moulin 
IraBBl 180 g de pommesde terre ratte. 

1 gousse d'ail. 1 branche de thym, gros sel 
15 g d'huile dblive. 20 g de beurre. 

12 g dechalote ciselee. 2 g de dboulette 
ciselee, fleur de sel. piment d'Espefette 
BIBBBfl 30 g de jus de volaille, 40 g 
d'aretesde merlu, 20 g de beurre. sel fin 
rose de THimalaya. poivre blanc du moulin 
Batonnets de t ruffes 


Finition 


1 US BRUN 

Colorer les aretes de merlu au four a ISO "C, 
remuer de temps en temps puis deglacer 
a leau pour deco Her les sues puis mouiller 
a u j u s de vol a i I le. T ra nsvase r da ns u ne 
casserole, porter a ebullition, filmer et laisser 
infuser pendant 4 h. Passer au * chinois 


eta mine *. Realiser un beurre noisette avec 
le beurre. le filtrer et I'incorporer au jus. 
Assaisonner. 

ECRASE DE POMMES DE TERRE 

Cuire les pommes de terre en robe des 
champs a i'eau avec rail, le thym et le 
gnt>$$el. Le$ eplucher et les Eraser a la 
fburchette puis assaisonner avec le beurre, 
I'huile d 'olive, la fleur de sel. le piment 
d'Espelette et les condi ments. 

E5PUMA POMME DE TERRE 

Porter a ebullition la creme liquide. le 
bouillon de volaille et le beurre puis delayer 
la pulpe de pomme de terre, mixer, 
assaisonner et passer au chinois etamine. 
Mettre en siphon avec 2 cartouches 
Conserver le siphon dans un bain-marie a 
60 

MERLU DEUGNE 

Assaisonner les filets puis les marquer sur 
un cote au beurre mousseux avec fail et 
le thym. Puis les mettre sur une grille I e 
cote marque vers le haut afin qu'il monte 
en temperature. Rep rend re les filets de 
merlu au beurre mousseux pour terminer 
la cuisson et les cuire jusqu a 38 'C a cceur. 
Mapper de jus. 

FINITION 

Mettre a u centre de I'assiette les maettes 
de pommes de terre. autour la mousse 
de pomme de terre, placer le merlu et les 
batonnets de t ruffes. 


TARTE AU CITRON DE 
PROVENCE REVISITEE 


Four6 p erson nel 

Jffafl 3 gros citrons de Provence, 


Creme citron 


1 L d eau. 500 g de sucre 

1 zeste de citron rape, 50 g sucre. 2 ceufs. 

1 jaune d'ceuf, 50 g de jus de citron. Ml 
feui'lle de gelatine, 85 g de beurre 
125 g de sucre. 40 g de glucose, 40 g d'eau. 


Pate sucree 


65 g de 


SO g de blanc d osuf | 
beurre mou, 1 zeste de citron jaune. 

45 g de sucre glace, 1 pincee de sel. 

15 g de poudre d'amande. 105 g de ferine. 
25 g d'ceuf (soit V2). 30 g de beurre fondu 
128 g de jus citron. 3 g de 
trimoltne, 94 g sucre. 28 g glucose poudre. 
252 g d’eau, 2.5 g de stabiNsateur 


CITRON CONFIT 

Cou per I es ext re mites d es ci t ron s. les evid er 
en gardant un peu de peau blanche, 
presser les cceurs et feserver le jus au froid. 
Falre bouillir une grande casserole d’eau 
avec du gros sel. a ebullition p longer les 
citrons et les blanchir pendant 10 min 
a fremissement Les rincera I'eau froide. 
lesegoutter puis les conge I er. Pendant 
ce temps, realiser un si rop avec I'eau et le 
sucre, a ebullition ajouter les coques de 


citrons conge lees, recouvrir avec un papier 
sulfurise au contact du sirop. cuire a petit 
fremissement pendant 30 min environ 
pour garder le citron bien jaune. Laisser 
refroidir dans le sirop. Egoutter les coques 
de citrons, les cou per en bandes, enlever 
fexcedent de blanc, puis tailler deux 
bandes {de 2 x 10 cm) et les reserver sur du 
papier absorbant. 

CREME CITRON 

Dans un batteur avec la feuille. melanger le 
zeste de citron rape avec le sucre pendant 
S min environ, ajouter les oeufs, le jaune 
et le jus do citron. Verser le tout dan$ un 
bain-marie et cuire minimum a 34 'C. 
a faide d'un fbuet Obtenir une creme 
epaisse. Ajouter la gelatine, chinoiser et 
laisser refroidir a 50 'C, incorporer le beurre 
en mixant avec un mixeur plongeant et 
refroidir complete me nt Reserver au froid. 
dans une poche munie d J une douille (n v IS). 

MERINGUE ITALIENNE 

Cuire le sucre avec le glucose et I'eau a 
115 "C. verser sur les blancs montes 
mousseux et fouetter jusqu'a complet 
refroidissement. Reserver au froid dan$ une 
poche munie dune petite douiile unie. 

PATE SUCREE 

Dans un batteur avec la feuille, melanger 
le beurre mou avec le zeste de citron, le 
sucre glace, le sel et la poudre d'amande 
en vitesse lente. Ajouter la ferine, puis J'oeuf, 
melanger toujours en Vitesse lente jusqu'a 
obtention d'une pate homogene, Filmer. 
laisser reposer pendant 1 h au froid. Etaler 
finement la pate, detainer des petits carres 
de 1,2 cm de cote, les cuire. ainsi que la 
pate eta lee restante, dans un four a 160 *C 
pendant 3 min environ. Reserver les carres, 
ecraser la pate restante cuite a faide d une 
fburchette, la melanger avec le beurre 
fondu et I'emietter com me un crumble, 
reserver a u froid. 

SORBET CITRON 

Melanger toutes les poud res ensemble. 
Dans une casserole, fa ire bouillir i'eau et la 
trimoline, verser sur les poud res, melanger. 
ajouter le jus de citron presse, Mettre en 
bol Pa cojet. placer au congelateurjusqua 
congelation. 

FINITION 

Dans une assiette, deposer une bande de 
citron confit et dresser dessus un trait de 
creme citron puis des gouttes de meringue 
italienne. Realiser egalement une grosse 
goutte de meringue italienne dans I'assiette 
et I'etirer. Carameliser la meringue a faide 
d'un chalumeau. Appliquer la pate sucree 
hachee a la base du tube de creme citron 
et disposer les carres dessus. Ajouter des 
petites boules de sorbet citron sur le tube 
de creme citron, rea User dans I'assiette des 
gouttes de citron vert avec le cornet. 









Casse-tete 

De retour de pec he, un 
second travaif commence 
pour George Bollani : retirer 
les poissons qui se sont pris 
dans les maiffes du filet. 












COURT METRACE 


Generations Pilato 


Dans les mailles 

du filet 


Sur le port de peche de Sanary-sur-Mer, !a famille Pilato est connue 
com me le loup blanc. En tete de file, « Bobo » le pecheur et Jean-Baptiste 
ie poissonnier, levent le voitesurquatre generations de peche miraculeuse. 

[ Texts Clemency Rouyer I Photo Arnaud Dauphin Photographic ] 



theure ou Paris s'eveille, 
c’est le branle-bas de 
combat sur ie petit port 
de peche de Sanary- 
sur-Mer. Apres quatre 
heures passees en mer, 
Georges Boilani., dit 
« Bobo » pour les locaux, accoste a bord 
de son gangui pour de voder le fruit de 
son travail. Loin des gros chaluts de fond 
qui peuvent capturer jusqua une tonne 
de poissons par prise f ce petit bateau en 
bois, reconnaissable a sa coque en forme 
de point e - generalement comprise entre 
huit et douze metres de longueur, sdlonne 
les cotes depuis la rade de Toulon. 


Du poisson a prix d*or 

Miraculeuse, cette peche ? Pas vraiment 
si Ion en croit son petit-neveu, Jean- 
Baptiste, quatrieme generation de Pilato 
a faire perdu rer la tradition, A trente- 
trois ans, le poissonnier constate que 
son metier est en pleine metamorphose, 
« Le poisson peche en Med iter ranee 
devient de Tor en barre. Non seulement 
il y en a moms mais c'est aussi plus 
dur de le vendre avec des prix qui ne 
cessent daugmenter, * Dans les filets, 
les poissons a ecailles se font rares, 
Chapon, loup et saint-pierre peuvent 
facile ment depasser le seuil des 30 € le 
kilo. Malgre un appauvrissement du 
stock de poissons disponibles - un siecle 
plus tot, nos oceans en contenaient six 
fois plus* % chaque Fran^aisa consomme 
en moyenne 33,5 kg de poissons et de 


"On doit se 
mettre au 
diapason si 
I'on ne veut pas 
nous- m ernes 
etre voues a 
dispar a it re " 

Jean -Baptiste Pilato 


crustaces en 2014*. Bien que ce chiff re 
soit en constante progression depuis 
1998 (+ 4,8 kg/personne), la quantile 
de poissons frais ria cesse de diminuer 
en lespace de cinq ans (-12,4 %). Pour 
combler cette rarefaction, la famille 
Pilato a mise sur la diversification. 

La fleur du poisson 

Sur les etals, ce sont plus de quatre- vingts 
especes differentes qui sont proposees, 

N f en deplaise au chef doublement 
etoile Christophe Bacquie (Hotel du 
Castellet} qui vient lui-meme trier son 
poisson quatre fois par semaine. « J J etais 
malheureux au debut en arrivant ici 
car je ne retrouvais pas ce que favais en 
Corse. La-bas, favais mon pecheur attitre 
qui meramenait cedont javais envie et 
meme part ois plus. Pouvoir retrouver cette 
diversity et cette qualite de poisson etait 
primordial pour ma cuisine », nous confie-t- 
il. Dent is, pagres, seiches, poulpes, chapons, 
vives, rougets, langoustes rouges, le chef se 
sent comme un poisson dans l'eau, Vivacite 
des yeux, couleur des ouies, brillance 
des ecailles, tout est passe au peigne fin. 

Et pas question de se faire rouler dans la 
ferine, le sudiste est un fin connaisseur. 

« C'est un vrai negodateur qui connait 
bien le poisson lac he le jeune Jean- 
Baptiste. Exigeant, le chef neprendra 
que la fleur du poisson - dans le jargon, 
comprenez un poisson qui na pas pris 
de coups. Pour cela, le tri est rude, & Pour 
reserver 5 kg de poissons pour Christophe, 
il faut que I'on en peche 40 kg ». 


Travail d'ofevre 

Si Tambiance est bon enfant autour du 
gangui de Bobo, le travail ne manque 
pas, Les petites mains se multiplied 
pour aider le pecheur connu comme 
le loup blanc, Et gare a cel les qui ne 
s J activeraient pas assez vite : * tu comptes 
faire la paillasse la ou quoi ! ». Le pecheur 
ne prend pas de gants. Sous ses airs de 
balourd un peu bourru, Bobo sail ce qu il 
fait. Apres trente-deux annees de metier 
au compteur, les gestes sont maitrises. 

On retiendra qu J il faut ton jours partir du 
plot ou du liege pour ne pas se prendre 
les mains dans les filets. Una un, chaque 
poisson est meticuleusement glisse pour 
ne pas abimer sa chair. Encore vivants, 
certains rassemblent leurs dernieres 





11 3e surveillais 
les vieux 
~et je faisais 
cam me eux. 

Pour etre un 



pecheu r, 
it avoir un 
device. 11 
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forces pour tenter de passer entre les 
mailles. Ce travail d'orfevre, cet artisan de 
la mer Fa appris sur le tard, Apres avoir 
ete plombier, puisproprietaire d'un bar, il 
decide de prendre le large. « J’ai travaille 
trois mo is sur un navire mais ]e ne 
supportais personne. J J ai done achete mon 
propre bateau et mes filets et je me suis 
lance. » Les premiers mois sont difficiles. 
Lapprenti doit faire ses preuves. « Au 
debut, j 'avals le mai de mer, j’etais malade 
tons les jours. » Sil possede aujourd’hui 
toute la technologie necessaire a bord 
(GPS, sonar, radars...) pour maximiser ses 
chances de picher legros lot, certains 
fondamentaux requierent quelques 
bases de filouterie. * Savoir poser ses 
filets est fondamental lorsqu'on debut e. 
Pour cela, je surveillais les vieux et je 
faisaiscomme eux. Pour etre un bon 
pecheur, il faut avoir un peu de vice. » 

Le gangui, pecheur local 

Dans le Van seuls une trentaine de 
pecheur s conime Bobo continuent de 
pratiquer cette technique de peche 
traditionnelle. Pour capturer les 
poissons de roche indispensables a la 
fameuse bouillabaisse, ce ne sont pas 
moms de trois a quatre cents mailles de 
quarante millimetres de diametre qui 
sont brodees les unes aux autres. De 
cette maniere, les poissons qui n'ont pas 
la taille regie mentaire passent entre 
les mailles du filet pour une peche plus 
responsible Pour Jean-Baptist e Pilato, 
not re poissonnier, toutes les methodes 
de peche ne se valent pas, « Il exisle 
plusieurs types de bateaux et de qualite 
de peche. Le plus beau poisson est celui 


de palangre, peche a la ligne. Ensuite. il 
y a les petits tileyeurs a condition qu'ils 
ne laissent pas leur filet trap longtemps, 
sinon le poisson risque de se deteriorer 
en se faisant devorer par les puces, 

Puis, il y a le chalut, avec sa chaussette 
qui ramasse tout sur son passage, » Les 
poissons se f rot tent les uns contre les 
autres et per dent alors leurs ecailles. 

Une bouteille a la mer 

Afin de pallier les derives et le pillage 
des fonds mar ins, la Commission 
europeenne compte bien metti e son 
grain de sel dans les affaires de ceux qui 
ne respectent pas les regies du jeu. Tandis 
que 96 % des stocks de poissons seraient 
victimes de surpeche en Mediter ranee, 
selon Karmenu Vella, commissaive a 
FEnvironnement, aux Affaires mari times 
et a la Peche, d 'autres especes risqueraient 
bien, el les aussi, de eonnaftre le meme 
sort que le thon rouge. Pergue de prime 
abord comme une obligation, la raise 
en place d une peche durable semble 
aujourd'hui rentrer dans les mceurs : 

« On doit se mettre au diapason si Ton 
ne veut pas nous-memes etre voues a 
disparaitre », conclut Jean-Baptiste Pilato. 






\ i 
1 1 



La taille du poisson 
influe-t-elfe sur le gout ? 



33,5 kg 
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COURT MET RACE 




Circuit court 

Chapons, saint -pierres, 
rascasses, poulpes... fcr 
A peine retires du filet 
i!s font de loei! aux clients 
les plus matinaux. | 




Marche * LI I - 

Chaquejour (sauf le 
lundi). ce sont plus 
de 80 varietes de _ 
poissons qui sont | 
presentees sur l etal. 





Vedette 

Avec 

CeOrK_j« ii, uiv 

j 

- ^ 'aissg 

person ne indifferent. 



Premier c hoi x 

Quatre fois par semaine. 
le chef Chnstophe Bacquie 
met la main a ia pate. 
L J II seleotionne lui-meme 
fes poissons qui seront 
sen/ is au restaurant. 








y* 






















Passionne 

Pour Christopfie Bacquie. 
^Lorsqu'on rencontre de$ 
person nes passion neos 
comme lui, on se doit do 
defendre leur travail. » 
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SAVOIR-FAIRE 


Jean-Baptiste Anfosso 


A la conquete de 
la terre promise 

Sous ses airs de Don Quichotte. Jean-Baptiste Anfosso 
se bat contre les faux-sembiants. Face a la politique du 
toujours plus, il a choisi son camp, celui du bon sens paysan. 

{Tentc Clemen ce Rguyer | Photo Arnaud Dauphin PhgtQgra.phie } 


C roquer dans une tomate 

et absorber... de Ye au ! 
Gnestbien loin du 
fruit charnu, sucre et 
dodu que nous presente 
Jean-Baptiste Anfosso. 
£n quelques decennies 
seulemenh la revolution verte a depouille 
nos cultures, laissant aux generations 
futures 1'ombre d’une coquille vide. Divise 
par dix, par vingt-cinq et meme par cent, 
le nombre de nutriments presents dans 
nos fruits et legumes releve da vantage 
de 1'anecdotique que du reel Mais alors, 
ou est passe notre terre nourriciere ? 

Pour notre maraicher, la reponse est 
claire, « tant que le gout ne sera pas une 
preoccupation du consommateur, on 
ne s'y attachera pas. On demande aux 
producteurs de fa ire une belle tomate 
bri llante et qui puisse rester long temps 
dansle frigo, sans pourrir. & Loin des 
standards imposes par ^agriculture 
industrielle, Jean-Baptiste Anfosso 
bouscuie les codes. Cette audace, best 
ce qui a plu a Chris tophe Bacquie, chef 
double ment etoiie de 1 "hotel du Castellet. 

« Cost un person nage totalement atypique 
et singulier. Lorsqu on rencontre des 
person nes passionnees com me lui, on 
se doit de defendre leur travail. » S'il est 
aujourd'hui completement accro a ses 
pois mange-tout, ses fteurs de courgettes 
jaunes et ses artichauts epineux de 
Sardaigne, le chef a d'abord etc seduit par 
la succulente Annabelle et Texacerbee 
Anais. « La f raise est veritablement le 
produit qui mb permis de me demarquer. 


A chaque echantillon 
laisse, je n arrivals pas au 
coin de la rue que les chefs 
me rappelaient nous 
confirms le maraicher, 

Nu comme un ver 

S'il est aujourd'hui 
devenu la coquel tic he 
des chefs de sa region, 

Jean -Baptiste Anfosso est 
loin da voir pris le melon, 
A quarante-cinq ans, 
ce reveur un tantinet 
idealists a decide de 


11 Tant que le gout 
ne sera pas une 
preoccupation du 
consom mateu r, 
on ne s’y 
attachera pas. " 

Jean- Baptiste Anfosso 


transformer son lopin de 
terre en jardin d'Eden, 

Sur ses 8 000 m 2 de terrain disposes 
en qui nc once, pas de serre chauff ante, 
ni de tracteur magique qui epande 
des engrais chimiques et balance du 
desher bant a-tout-va, Adepte de la 
permaculture, il prone le developpement 
dun ecosysteme 100 % naturel qui vise a 
reduire ['utilisation des energies fossiles 
et a puiser Tequilibre dans la biodiver site, 
En effet, nul besoin d'engrais chimiques 
pour faire pousser la foret. * Je ne veux 
pas considerer le sol comme un support, 
best un veritable organisme vivant » 

Terre nourriciere 

A premiere vue, les par celles de 
cultures ressembient a un grand bordel 
organise. Fleurs de diplotaxis, branches 
d'immortelles et roquette sauvage 
poussent comme des champignons, 

« La plus mauvaise idee, best de laisser 


un sol nu, Cest comme si on nous pelait 
la peau et que Lon nous mettait en plein 
soleil, » Refractaire au labour des sols qui 
detruit la faune environnante, Jean- 
Baptiste Anfosso a sa propre recettepour 
leur donner un regain de fertilite. Riche 
en potasse, il recupere du f umier de 
chevres de LAOC du Rove qu il melange 
avec quelques poignees de tourteau de 
Ricin, de compost et de marc de cafe pour 
favoriser le developpement des fleurs et 
de la chair du fruit. Pour nourrir ses sols a 
forte den site argileuse et sablonneuse, le 
maraicher a une autre astuce, appliquer 
un melange non composte de rameaux de 
bois fragments (BRF). Si cette met bode de 
culture est bien implantee au Canada, en 
France, il reste difficile de s'en procurer, 

* Jai contacte un maximum de paysagistes 
mais beaucoup ne jbuent pas le jea * 
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11 Ten avals 
marre de 
mal manger 
et en plus de 
payer cher. " 
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SAVOIR-FAIRE 


Prends-en de Ea graine 

II lui aura fallu deux ans pour que 
batteries, champ ignons et microfaune 
invest issent de nouveaux les lieux, Parti 
de rien, lancien globe- trotteur viticulteur 
commence l J a venture avec un lopin 
de terre cede par les parents d un ami 
d'enfance, un motoculteur et une beche. 

« Jen avais mar re de mal manger et en 
plus de payer then J J ai demarre au plus 
bas avec mon petit potager. » Entierement 
autodidacte, ses idees germent en 
epluchant un a un les ouvrages de Bill 
Mollison, David Holmgren ou encore Eliot 
Coleman, pionniers de la permaculture. 

De son ancien metier, au coeur des pieds 
de vignes, il garde quelques preceptes 
empruntes a la biodynamie. a Les astres 
ont une influence sur le systeme vegetal 
En semant a la pleine June, la graine que 
vous repiquerez aura plus de resistance. 

A contrario, coupez une plante ou un 
arbuste, vous lui ferez tres mal. ^ Chaque 
signal envoye par Fenvironnement 
est interprets. Plus qu’un jardinier, 
Jean-Baptiste Anfosso murmure a 
Foreille des plantes. « De la meme 
maniere que les hommes, les plantes 
communiquent en nous alertant par 
exemple avec des feuilles qui jaunissent... 
La main verte, c’est Fobs er vat ion. a 

Trio gagnant 

Dans cet ecosysteme naturel, tous les 
elements s'emboitent les uns avec les 
autres a limage des haricots verts qui 
vont nourrir les courges qui, a leur tour, 
vont s accrocher au maTs et faire de 
Fombre aux... haricots verts. Exception 
faite pour les blettes et les poirees qui 
ont tres peu d’amis, les associations 
permettent de trouver le juste equilibre. 
Qu’il soit place en debut ou en fin 
de chaine, chaque element remplit 
plusieurs fonctions de maniere a limiter 


le nombre d 'interventions exterieures. 
Formidable nid a aux ilia ircs^ Jean- 
Baptiste Anfosso utilise le bambou qui 
pousse a proximite en guise de tuteur 
pour ses tomates, mais aussi de cadre 
pour ses buttes de permaculture. 

Jardin d'Eden 

Face a la productivity notre maraicher 
a choisi son camp, celui de faire renaitre 
le bon sens paysan. Si certains fruits 
et legumes n'amvent pas a prendre 
racine, tels que le melon ou encore le 
chou de Pontoise, d'autres, en revanche, 
ont de quoi susciter notre curiosite. 

Poi re-melon -pepino tun fruit ovoide 
au look d aubergine de Sumatra, a la 
texture de poire et au gout de melon et 
de cone ombre), gombo (sorte de haricot 
vert exotique), kiwano (coque jaune 
aux faux airs dour sin, pulpe verte 
gluante f agon fruit de la passion, gout 
de banane, kiwi, concombre). issus de 
croisements entierement naturels. 
se retrouveront peut-etre dans nos 
assiettes. Toujours a Faffut de nouvelles 
techniques, notre maraicher a plus d'un 
tour dans son sac : * J ai vraiment envie 
de developper certaines cultures que 
farroserai avec des sortes de "dashf, 
des aubergines que je pourrai nourrir 
avec une infusion degruau de cacao 
pour teinter leurs chair. » Un reve 
qu'il espere conquer! r dlci fin 2017. 



-ruitS et legumes diffe rents (hors 
lerbes sauvages et arbustes) ont 



itellet et les terres de jean- 
stiste Anfosso. Un vrai luxe 
and on soit esu'en movtnne 


tro ehglouti. 




AUX PESTICIDES 

Avec 62 700 tonnes de pesticides 
pulverises, la France est le 
premier utilisateur europeen et 
fe troisieme mondial (derriere 
le Japan et les Etats-Unis). 
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Acidule 

■ Sur les rives de la Flora iso n 

Mediterranee, ies Farcies ou en tempura, 
agrumes poussent ies fleurs de courgette 
comme des jaune donnent de la 
champignons, couleur a nos assiettes, 



Terre promise ' 4 

Quatre ans deja quo Jean -Baptiste 
Anfosso a transforme ces anciennes 
ter res de vignes, sur les hauteurs 
de Bandol. en terre nourriciere Son 
reve. planter des fruitiers partout 
Douren fa ire une foret comestible. 



Recolte 

t Ce ne sorit pas moins 
de 250 varletes de fruits 

E legumes qui sont 
:es chaque an nee 
par le maraicher. 



i* 

.* 


t • TOO % nature 

Sur ses 8000 m2 de terres, 
Jean- Baptiste Anfosso 

r* 

5%?. applique le principe de la 
_ J * permaculture, 11 favorise la 
iM biodiversite et n'utilise aucun 
herbicide, ni pesticide. 
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20 SPOTS EN 
ATLANTIQUE 

1. Auberge des 
Clazicks 

Plomodiern 

Le* Lauthenticite 
le chef Olivier Beilin 
Les prix Entre 55 € et 170 € 


2. V Amphitryon 

Lorsent 

Le + La carte 100 % poisson 
le chef Jean-Paul Abadie 
Les prix Entre 50 € et 150 € 


3. Henri & Joseph 

Lorient 

Le + Les bons produits 
Le chef Philippe Le Lay 
Les prix Entre 29 € et 85 € 


4. Les Mouettes 

Lorient 

Le + La vue 

Le chef Jerome Kermorgant 
Les prix A partir de 27 € 


5* La Calypso 

Carnac 

Le* Le concept unique 
Les chefs Dominique Leclerc 
& Jean-Gilbert Carissant 
Les prix A partir de 50 € 


6* Domaine la 
Rochevilaine 

Bill Ears 

Le + Ideal pour se ressourcer 
Le chef Maxime Nouail 
Les prix A partir de 42 € 


7. La Mare aux 
Oiseaux 

Saint Joachim 
Le* Ideal pour se ressourcer 
Le chef Eric Guerin 
Les prix A partir de 55 € 


8. Anne de Bretagne 

La Plaine-sur-Mer 

Le* Les bons produits 
Le chef Philippe Vetele 
Les prix A partir de 39 € 


9. La Poissonnerie 
du Mole 

Pornic 

Le + Lauthenticite 
Le chef Franck Hodyk 
Les prix Entre 20 € et 30 € 


10. La Marine 

Noirmoutier 

Le* La cuisine d'auteur 
Le chef Alexandre Couillon 
Les prix A partir de 64 £ 


11. Thierry Drapeau 

Saint-Sulpice 

“Le-Verdon 

Le + Lauthenticite 
Le chef Thierry Drapeau 
Les prix A partir de 39 € 


12. Christopher 
Coutaneeau 

La Rochefle 
Le + Les bons produits 
Le chef Christopher 
Coutaneeau 

Les prix A partir de 62 € 


13. Le Relais 
des Salines 

Le Grand- 
Villiage-Plage 
Le + La carte 100 % poisson 
Les chefs A maud Giron 
Sc James Robert 
Les prix A partir de 30 € 


14. Chateau 
Cordeillan- Rages 

Pauiffac 

Le + La cuisine d'auteur 
Le chef Jean -Luc Rocha 
Les prix A partir de 45 £ 


15. Chez Hortense 

Cap Ferret 
Le* Lauthenticite 
Le chef Francois Laff ite 
Les prix A partir de 30 € 


16. Le Patio 

Arcachon 
Le* Les bons produits 
Le chef Thierry Renou 
Les prix A partir de 42 € 


17. Relais de la Poste 

Magescq 

Le* Ideal pour se ressourcer 
Le chef Jean Coussau 
Les prix A partir de 57 € 


18. Hotel du Palais 

Biarritz 

Le* La vue 

Le chef Jean- Marie Gautier 
Les prix A partir de 135 € 


19. Le Surfing 

Biarritz 

Le* La vue 

Lechef Fabien Devaine 
Les prix A partir de 25 € 


20. L 1 Atelier Gatzeiur 

Arcangues 
Le* Lauthenticite 
le chef Alexandre Bousquet 
Les prix Entre 68 € et 93 € 





Photo le surfing Le surfing : Le relais des salines Le relais des salines ; Chez HPttense Franck Ferrocion : La mare aux oiseaux Sebastien Siraudeau : Chateau Cordeillan Bages 3. Mondiere 


GUIDE 



Chateau Cordeillan-Bages 

Situee entre terre et 
mer. cette grande batisse . 
bourgeois® eveille nos ' 
sens entre decouvertes 
gastronomiques et 
grands Bordeaux, 


Le Surfing 

Face a la mer. ('ambiance 
est decontractee le long 
de ia cote basque. 


Le Relais des salines f 

Le long de la cote | 
Atlantique. difficile del 
ne pas succomber k \ 
quelque$ hultneschaudes 


La Mare aux oiseaux 

Au coeur des marais de la 
| Gran de Briere. on tombe 
1 1 i tte ra I e ment so u s 1 e 
I charme de ce ja r d - 

| ; Vi' - .... ,i|. 


Chez Hortens® | 

Face aux dunes du pi la, la If 
cuisine de cet etablissement 
centenatre fait I'una nimite | 
des habitues et des | 
people de passage, -j 
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20 SPOTS EN 
MEDITERRANEE 


1. La Galinette 

Perpignan 

Le + Les bans produits 
Le chef Christophe Comes 
les prix A partir de 25 € 


2. La Maison de 
Petit Pierre 

Beziers 

Le + Le cote branchouille 
Le chef Pierre Auge 
Les prix Entre 15 € et 70 € 


3. La table d'Uzes 

Uzes 

Le + Ideal pour se ressourcer 
Le chef Oscar Garcia 
Les prix A partir de 29 £ 


4. Hotel du 
Castellas 

y Col lias 
Le +■ Uauthenticite 
le chef Stephane Mazieres 
Les prix Entre 37 € et 109 € 


5* LOusteau de 
Baumaniere 

Les Baux-de- Provence 
Le + Les bons produits 
Le chef Jean-Andre Charial 
Les prix A partir de 1 66 € 


6. Auhergede 
la Feniere 

Cadenet 
Le + Uauthenticite 
Les chefs Reine & 

Madia Sammut 

Les prix Entre 44 € et 125 € 


7* AM 

Marseille 

Le* La cuisine d'auteur 
Le chef Alexandre Mazzia 
Les prix Entre 35 £ et 69 £ 


8. Le Malthazar 

Marseille 
Le + Uauthenticite 
Les chefs Michel Portos 
& Vincent Poette 
Les prix Entre 15 € et 31 € 


9, Albertine 

Marseille 

Le + Le concept unique 
Le chef Gerald Passedat 
Les prix Entre 25 € et 79 € 


10. La Boiie a Sardine 

Marseille 

Le + La carte 100 % poisson 
Le chef Celine Bonnieux 
Les prix Entre 30 £ et 40 € 


11. La Villa Madie 

Cassis 

Le + La cuisine d'auteur 
Le chef Dimitri Droisneau 
Les prix Entre 75 € et 162 € 


12, La Tonne! le 

Bormes- les- Mimosas 
Le + Uauthenticite 
Le chef Gil Renard 
Les prix Entre 16 € et 57 € 


13. Residence 
de la Pinede 

Saint-Tropez 
Le* La cuisine d'auteur 
Le chef Arnaud Donckele 
Les prix A partir de 270 € 


14. Chateau de la 
Mcssardierc 

Saint-Tropez 
Le + La vue 
Le chef David Millet 
Les prix A partir de 80 € 


IS. Le Bacon 

Antibes 
Le* La vue 

Le chef Romain Fromentel 
Les prix A partir de 55 £ 


16. AubergeLe 
CIos des Pins 

Roquefortries-pins 

Le+ Ideal pour se ressourcer 
Le chef Yves Nivesse 
Les prix Entre 14 £ et 28 € 


17. Les Bacchanales 

Vence 

Le* Ideal pour se ressourcer 
Lechef Jean Coussau 
Les prix A partir de 57 € 


18. Le Petit Bar 

Monaco 
Le* Uauthenticite 
Le chef Laurent Athimond 
Les prix A partir de 25 € 


19. Le Mirazur 

Menton 

Le* La cuisine d'auteur 
Le chef Mauro Colagreco 
Les prix Entre 55 € et 132 € 


20. Le Lido 

Propriano 

Le* La vue 

Le chef Romuald Royer 
Les prix A partir de 75 € 




Photo Le Mirazur Pierre Francois Coud ere : La Maison Petit Pierre Romain N egre :M2£CDne Richard Hauahton : Chateau de la Messardiere Chateau de la Messardiere 


GUIDE 



Albertine 

En hommage au nom 
de $a maman "Alberti ne''.!p 
ce nouveau bistret signe 
Gerald Passed a t est une 
invitation a la bonne cuisine. 


Le Mirazur 

II se clause a la Heme place 
des meilleurs restaurants 
du monde dans le 
classement * The World’s ' 
50 Best i>du magazine 
anglais The Restaurant. 


| Maison Petit Pierre 

| Dans leur bastide du 
I sud-ouest P Pierre Auger 
{ex-vainqueur de Top Chef) 
e: sa femme fanny 
re co i vent com me 
I a la maison 


Chateau de la Messardiere 

Dejeuner dans un cadre JU 
d 'exception. Face au golfs . 
de Saint-Tropez. void 
une prom esse res pec tee jj 
pa r ce restaurant cotier. 
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A pied 9 rue Forez - Parts [03) 
En metro Ligne 3 - Temple 
En velib Station N J 3006 
Face au Carreau du Temple 


* 
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THE PLACE TO BE 


OUC'EST? 



Pinson 


LE SPOT DETOX ET BRANCHE DU MARAIS 


ous ses airs de coffee 
shop branche-bobo du 
Marais. le Cafe Pinson 
en a sous la toque. 
Derriere ies cliches, se 
cache une vraie volonte, 
celle d'Agathe Audouze, de manger 
bon et bien, A la carte, le ble et Ies 
produits Isitiers laissent la place 
aux cereates completes, aux jus 
de fruits et smoothies energisants 
ainsi qu'aux preparations crues et 
aux super-aliments gourmands et 
addictifs, En bref r difficile de ne pas 
en pincer pour cette ad r esse detox 
sans intox ] 


Onyva pour„. 

Dire adieu a la petite brioche acquise 
au bord de la cheminee cet hiver, Exit, 
burger, f rites et soda, on se lance dans une 
cure detox sans ble, viand e, ni produits 
laitiers. En bref 5 on reprend son body en 
main - avec des ingredients naturels, 

Avecqui HH 

Sa BFF fBest Friend Forever = meiileure 
amie pour toujours) pour un dejeuner 
veggie- vegan entre filles, Sa grande 
sceur enceinte jusqu r au cou pour 
siroter un smoothie bio survitamine, 
sans sucre ajoute, ni conservateur. Son 
cheri pour un brunch healthy - sans 


gluten, ni lactose - car il ny a pas que 
la cote de bceuf qui rend viril ! 

On y mange... 

Des plats vegan (salade de quinoa aux 
legumes croquants, cranberries, graines 
de toumesol torrefiees au cumin / veloute 
fraicheur courgette, menthe, noix de 
cajou) mais pas que ! Veri tables starlettes 
outre -Atlantique, chou kale, spiruline, 
graines de chia et tofu fumee volent la 
vedette a nos produits frenchies. Petit 
peche mignon d'Agathe (la fondatrice), les 
cereales - millet, sarazin, quinoa rouge, 
etc, - se cuisinent a toutes les sauces, 

A l J heure du goufer, on craque pour le 








Photo De gauche a droite et de haut en bas 1 & 5. Philippe Levy : 2 & 5. JuSie Ansiau ; 4. Le labo de fit 


THE PLACE TO BE 



D Eco 

I 

Fan de friperies et de depdts- 
vente. Agathe (la propria} 
n'a pas hesite a chiner une 
parbe meubles avec une 
consigns en tete : pas de 
matieres d'origine animales 


— 





A theure du g outer, on 
fait le pfein denergie avec 
un condense de fruits a 
Loire sans moderation. 
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Foodista 

Agathe partage 
sesconseils jusque 
sur son blog 
lami nutepa pi lion .net 


cremeux citron -coco, sirop d'agave et 
tofu soyeux, une vraie bombe f ruitea 

On $irote quoL. 

Des jus colores et SUR -VI -TA- MI - NES a 
go-go ! Version diabolique (pomme. poivron 
rouge, f raise), tendre [banaiie, abricot, 
citron vert, lait damande) ou aphrodisiaque 
(pomme concombre, citron vert, gingembre, 
on devient vite accro 1 Explosif, le Green 
Magma (jus d'herbe d'orge) se la joue 100 % 
detox, Haleine de poney garantie ! 

A quel prixu 

Co nest pas plus cher que dans un fast -food 
sauf que Ion y mange bien. La formule 2 
plats affiche 17,50 € (-3 € pour la version a 
emporter), A la carte, comptez entre 29 € 
et 32,50 €, entree + plat + dessert, Le 
week-end, on adopte le brunch pour 25 €. 

On adore.*. 

Le take-away pour en profiler me me 
a la maison. Les horaiies flexibles qui 
accueillent les leve-tard le week-end et 
les mange- tard la. semaine (fermeture 
minuit dernier service 22h30). Lesconseils 
healthy d'Agathe sur son blog Minute 
PapiUonpour uneffet bonne-minegaranti, 
avec recedes, jus et cocktails a la cle. 

On y fait quoL* 

On y mange et on y papote mats on y 
agite aussi ses meninges ! Pendant que 
les working-girl tout-terrain pianotent 
sur leur tablette avec un Match a Latte 
au lait de riz pour garder les idees 
claires, on y deniche aussi les futures 
stars i mannequins et comediennes 
defilent au rythme des castings. 

[ Texts Clemertce Rouyer i 
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4 ADRESSE3 
DANS PARIS 

Arrondissements 04 1 08 1 10 I 05 


1 REPAS AU CAFE PINSON 

{Entree + plat + dessert) eontient 


% 91 fruits & 

* mm I legumes 


Ticket 
moyen : 

20 C 

pour une formule 
2 plats +■ boisson 


50 KG 

de fruits & 
legumes sent 
mixes chaque 
jour pour 
['ensemble des 
4 restaurants 











REVELATION 


Tatiana Levha 


It-Cirl 
du bistrot 

Au comptoirdu Servan (Paris XP), ce sont les femmes 
qui commandent Aux cotes de sa sceur cadette Katia, 
Tatiana Levha bouscule la cuisine de bistrot Au menu, 
finesse et deiicatesse font ia recette de ieur succes. 

[ Texte Clemence Rouyer ! Photo Guillaume Czerw / Agent Mel ] 



O ui cheffe ! 

I Deux arts deja que Tatiana 
Levha reveille la rue Saint- 
Maur (Paris Xle). A la tete de son propre 
bistrot aux cotes de sa soeur Katia - en 
salle elle realise enfin le reve de sa vie. 
Si la jeune femme de trente et un ans 
prend aujourd'hui le temps de penser 
a I'avenir, jusque-la, tout s'est passe 
tres vite et pour cause... 1 11 ui aura fallu 
seulement huit ans pour passer du statut 


conquises, elle integre Tannee suivante 
la prestigieuse ecole de cuisine Ferrandi 
(Paris Vie). Rapidement, la jeune femme 
se fixe un objectif en tete, mait riser les 
bases le plus vite possible. Pour cela, elle 
integre deux grandes maisons parisiennes. 
LArpege'T puis LAstrance*T « Bien 
que la cuisine de ces deux adr esses soil 
tres differ ante, chacune dent re elle est 
dirigee par un chef proprietaire », One 
independance qui lui donne elle aussi 


noisettes f raiches et citron. Cote sucre, 
la tartc au citron version tradi tire la 
bourre au financier fraise-rhubarbe 
accompagne d J une creme montee et 
d'une glace au f romage blanc maison, 

A la fin du re pas. je ressors lestomac 
plein sans que mon porte -mo nnaie ne 
crie famine. 11 etait inconcevable pour 
nous dbuvrir un restaurant dans lequel 
nos proches ne pourraient pas s'attabler 
a cause d'une addition hors de prix », 


de commis a celui de chef d'ent rep rise ! 

Avarice rapide 

Apres avoir devore une par tie de ia 
literature frangaise en dasse prepa. 
elle finit par troquer son dictionnaire 
multilingue pour un autre langage 
universel, celui du bien-boire et du 
hien -manger. « Mes etudes liters ires 
me plaisaient mais je ne savais pas trop 


1'envie de construire sa propre scene, 

Sur le zinc 

En Tespace de six mois, Tatiana et Katia 
Levha transformed l'ancien Pmu du 
coin en bistrot branche. Sur le zinc, les 
hommes d'affaires se sue cedent a l'heure 
du dejeuner. Derriere leur journal, ils 
lancent les speculations en jetant un ceil 
baladeur sur Tassiette voisine. Ce midi, ce 


Si ^addition ne change pas, la carte, 
elle, varie midi et soir. Plantes, 
epices, citron, vinaigre modernised 
les sempiterneis tar tare de bocuf et 
salade tiede de pommes de terre aux 
anchois. Une volonte de la chef qui 
nous rappelle que la bonne cuisine 
nest pas un plat qui se mange f roid. 


ce que j'allals pouvoir en faire confre- 
re lie, Au f il des soirees, les diners entre 
copains deviennent le theatre de ses 
premieres experimentations. Papilles 


sont les tempuras de maquereau, citron 
confit, fenouil coriandre et salicorne qui 
ont la cote, suivis de pres par le magret 
de canard bien rose, chou-fleur roti. 
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2015 

Si les femmes sont peu 
nombreuses a la tete d r un 
bistrot elles savent se faire 
remarquer. Uneanneea 
peine apres son ouverture, 
le Servan est elu meilleur 
bistrot de France par 
le guide Fooding. 



LES 

ZAKOU5KIS r 
C EST QUO! ? 

Version russe des tapas, 
les zakouskis se deefinent 
sur la carte en cinq 
recettes. Coques. piment. 
basiiic thai ou Wonton de 
boudin noir, sweet chili 
sauce, a vous de choisir. 




vzzz. 


25 € = 3 PLATS 

1 Menu dejeuner 

Le soir. I’addition seleve 
a 43 € pour un menu 
libre. Compter entre 5 et 
7 € pour un verre de vin. 


CARNET ROSE 

Si vous dec ouvrez tout 
juste Tatiana Levha. vous 
connaissez sans doute 
deja son compagnon. le 
chef Bertrand Grebaut (Le 
Septime' et Clamato). Le 
couple attend son premier 
enfant cet automne. 



Photo eercra nd. Grebaut S Monjanel 





1 + 1=2 

Apres avoir donne | 
naissance a son premier ] 
bebe ; Le Servan. il y a deux 
an$„ rue Saint-Maur. Tatiana 
Lev ha s'apprete a nouveaul 
a renouveler ['experience I 
avec un bebe on chair I 
or. on os cot to ids cl. [• 


soit une 
femme ou 
un homme, 
on est tous 
cuisinier 11 


Ses bonnes adresses 
pour casser la croute 


Les Troi$ ftoyaumes 
Paris IX 4 

Ce restaurant chinois fait 
la part belle a la cuisine 
sichuanaise. A tester : 
barbecues de poissons, 
legumes marines et 
posvre de Sichuan. 


Le Saratin 
Paris XX* 

Dans son bistrot de 
Belleville, Raquel 
Catena ne nous raconte 
pas que des sa lades. 

Ici. joue de boeuf et 
cervelle sont au menu. 


Ctomato 
Paris XI* 

Ce jus a base de tomate 
depices etde bouillon 
de palourde est aussi 
I'un des restaurants de 
Paris ou Ion se damne 
pour un filet de poisson. 



1 
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Nina Metayer 


i m ■ 

Avec ses desserts endiables. Nina Metayer donne un 
coup de fouet a la patisserie. Apres avoir enchante ie 





chef doubierment etoiie Jean-Frangois Piege, ie bee 
sucre du Grand Restaurant (Paris 08} compte bien 
transformer la capitate en veritable jardin d'Eden. 

Rouyier I “ 






SUCRE 


R egard maticieux, sourire 
racoleur, demarche 
graeieuse, Nina Metayer 
fail rugir nds pa pi I les de 
piaisir Onze mo is a pres 
son arrives a la tete du pole patisserie 
du Crand Restaurant 4 * du chef Jean- 
Fran^df Piegt\ la Roche] aise a pr is 
SOS marques. Desormais, plus besom 
de se rend re a Netting Hill pour avoir 
un coup de foudre. Saveurs subtil es* 
jeux de textures enivrarrts, dressages 
endiables, to us les ingredients sont 
reunis pour un effet « Waouh f » 
reussb Si le plaislr est present d&s la 
premiere bouch&e, sa route pour 
Tatteindreest quanta elle bien plus 
longue j « On peut mettre jusqu’a 
trois mois pour arrivera creer un 
dessert qui puisse correspond re 
a la fois a fa personnafitA du chef 
alnsi qu’a la mienne precise -t- 
elle. Montde sur le fil du rasoir,£ la 
minute, cheque creation requiert 
(’attention d une piece d’orfevrerie. 

Au moindre faux pas, les chips de 
fraises, la meringue a la marjolaine 
of la glace rhubarbe degringolent. La 
fine gavotte croustiliante se brise, 
laissant alors apparaltre une creme 
l£gere vanille-marjolarnedress^e 
sur un litde bru noise fra ise- rhubarbs. 
Un melange explosif qui r a Timage 
de sa cicatrice* se d^voile des que 
Ton ereuse audeJa des apparences. 
Oequoi attiser notre curiosity 
envers cells qutjongle avec nos sens. 
Rencontre avec une gymnasts du gout. 


Fills (fun pere informal! den et 
d'une mere edi trice, d*ou vient 
ta passion pour le sucre ? 

Nina Metayer : Enfant, je n'ai jamais 
vraiment deveioppe une passion pour les 
desserts. Je n'etais pas tres gourmande. 
Plus qu'un bon gateau, faime le fromage. 
Cest mon veritable peche mignon. En 
revanche, fai tou jours eu cette voionte 
de vouloir fa ire plaisir. Cest pour 
cette raison que j'en suis venue a faire 
des gateaux pour mon entourage. 

Ta premiere recette, tu t r en souviens ? 

Des que nous avions un jour de repos, ma 
meilleure amie et moi-meme passions la 
journee dans la cuisine de ses parents. 

De la piece mon tee a la buche en passant 
par le framboisier, tous les class iques de 
la patisserie passaient dans nos mains. 
Meme si certaines fois, il y avait quelques 
rates, nous mettions du occur a Touvrage. 


Devon i r pa t is s lore et ait 
d o nc une fina lite ? 

Au contraire, je ne me suis jamais dit 
enfant que je devicndrais patissiere. 
Arrives en class e de seconds, je riavais 
tou jours pas d'idee du metier que je 
voudrais exercer plus tard. Cest a la 
suite d une annee d'echangc au Mexique 
et d une rencontre avec un artisan- 
boulanger que je suis revenue en France 
avec le pro jet d'ouvrir une boulangerie 
de Tautre cote de TAtlantique. 


Bac L ot CAP Boulangerie en poche* 
qu r est-ce qui fait quo Ton te retrouve 
dans un restaurant gastronomique, a 
la tete d'une brigad de patisserie? 

Apresune annee passe e au Mexique, 
j ai mis le cap sur TAustralie. La-bas., 
lorsquon est titulaire d'une formation 
fran^aise, on peut a la fois etre boulanger, 
patissier et euisinier. Pour eux, on salt 
tout faire. Au fil de mes experiences a 
Dunsborough, Darwin et Port Douglas, 
je realise done mes premiers desserts 
de restaurant. Resultat, en rent rant 
en France, J ava is cette impression que 
la boulangerie ne me suffisait plus. 


11 Au quotidien, une 
femme est souvent 
plus meticuleuse 
et appliquee . 11 




Chocoiat pure origins de rite 
de Java, croustillant moelleux, 
assaisonne de vanifle, ananas 

par Nina Metayer 
R &c ette www.arts- et-ga &t ron a m re/b o nus/1 6 



SUCRE 


En l^spate de cinq tu passes 
du statut da commis a celui de 
chef patissiere. Quel souvenir 
le plus marquanf gardes-tu de 
ton parcours a ty pique ? 

Je me rappellerai toujours de mon entree 
a I hotel Le Meurice A Fepoque* je venais 
de petites bou langeri.es qui etaient bien 
bin des methodes de fabrication dune 
patisserie de luxe. C etait tres dur au 
debut ear je n'avais pa$du tout le niveau. 

A mon arrives on me demande de faire 
trois litres de creme patissiere. Une 
tache qui s'est rapidement averee plus 
compliquee que prevue puisque je n'avais 
jamais realise une aussi grande quantite 
de creme a la main A ce moment-la, 
on se retrouve un peu seul lorsqu’il 
faut dire que Ton ne salt pas fa ire. 

Lunhrers du luxe est particular ? 

II possede ses propres codes. En boutique, 
je tutoyais tout le monde, per sonne ne 
s’appelait chet ni monsieur II n’y avait pas 
ce vouvoiement ni cette hierarchic que 
Ion retrouve dans les grandes brigades. 
Tout change, c'est un autre metier 

En pensant a Tun de tes desserts 
signature, Pile flottante exotique 
(mangue, coque ehocolat hlant, 
mousse passion et chips da nan as) 
que tu realisais au Raphael, on ne peut 
pas s’empecherde penser au blanc- 
manger de Jean- Franco is Piege, Vous 
vousetes bien trou wfes finale me nt ? 

II est vrai que ma meringue garnie de 


coulis mangue-passion est assez prochc 
du blanc-martger. La meringue, et d une 
maniere plus gene rale le blanc dbeuf, 
sont deux elements que j'ai tou jours 
aime travailler. Jaime la diver site des 
textures que Ton peut creer : eraquartt, 
fondant, moelleux, frais^haud, aerien.,. 

Quels atouts faut4l pour travailler 
avec Jean Franco is Ridge? 

Je ne pense pas qu'il y ait un mode 
d’emploi particular II est primordial 
d'avoir une bonne capacity d’ecoute et 
de retranscription, car Jean- Francois 
Piege est une per sonne tres eloquente. 

II va s exprimer en mettant des mots sur 
ses sentiments, II se concentre vraiment 
sur ^experience client. De plus, il faut 
tou jours que je lui presente un dessert 
en lui racontant une histoire. Dans le 
dessert fraise-rhubarbe, la f raise, je Fai 
voulue parsemee de sucre avec un peu de 
chantilly car c’est com me $a queje 1’aime. 

La patteNina M£fayer, c’est quo! ? 

Bien que je n'aie pas de limites, je dois 
tou jours penser que je travail le en 
binome de maniere a ce qu'il ny ait 
pas de scission entre le sale et le sucre. 
Com me c’est le cas dans une dissertation, 
je pars tou jours avec une problematique 
de depart : Fertilisation d'un fruit de 
saison, d'une epice, le rappel d'un 
souvenir den fane e... Commencent 
ensuite les discussions, chacun donne ses 
arguments afin d’obtenir un resultat qui 
puisse nous convenir a tous les deux. 


Etre uno femme dans un morufe 
d’hommes, c'est un peu comm e 
si les extraterrest res etaient 
panrti nous, ou bien vous le vhrez 
plutot tom me un coq en pate ? 
Contrairement aux apparences, j'ai du 
mal a trouver des garpons pour mixer 
mon equip e. Je ne sais pas si c'est parce 
que je suis une femme ou si c'est parce 
que les filles sont plus nombreuses en 
patisserie. Au quotidien, une femme est 
sou vent plus meticuleuse et appliquee, 
Tant que ce ne sera pas parfait, ce ne 
sera pas fini 3 ce qui peut parfois prendre 
beaucoup de temps. Les gardens sont 
quant a eux moins precis mais plus 
rapides car its sont plus sure d eux. Chaque 
genre a ses defauts et ses qualites. 

Vous etes un peu le stereotype 
de la « premiere de la class e » t 
les concours, vous y pensez ? 

La competition n’est pas quelque chose 
qui mattire. C’est dailleurs ce qui m'a fait 
Jonguement hesiter lorsque j J ai partiripe 
a la saison 3 de remission Qui sera le 
prochain grand patissier (France 2). II 
est evident que le concoursdu Meilleur 
Ouvrier de France me f ait de 1'oeiL Pour 
moi, c'est le concours dune vie, un vrai 
combat contre soi-meme ou il faut a 
la fois fa ire preuve d'entrainement 
d'acharnement et de motivation, Le 
tout sans etre sur que qa fonctionnera 
le jour J car dans la patisserie, il y 
a toujours un risque de casse. 





LE MATCH 
VAN1LLE VS CHOCO 

Completement van ills ! 
Enfant, j eta is vraiment 
accro a la chantilly a Ea 
vanilie. Ma macfeleine de 
Proust en quelque sorte. 
Autre coincidence. mon 
cloud ou arborait lui aussi 
le prenom de VanilEe. » 


Une star 
a table 

CaEnsbourg a beree 
votre enfance. Si vous 
aviez eu ia chance 
de patisser pour 
lui. quel gateau lui 
a u ri Q2 - vo u s pro pose ? 
« 3e pense queje 
lui servirais les 
Petits Lolos de Lola, 
en pensant a une 
chanson qull a 
ecrite dans Jaquelle 
il fait reference a 
une patisserie, » 



Son peche mignon 


« Des cookies et des crumbles crus. Une 
vieille habitude depuis queje suis petite ! * 



SAGOURMANDISE 

INAVOUABLE 

« Le fromage. un comfole pour une 
patissiere car les deux sont sou vent en 
concurrence sur la carte d'un restaurant. » 






Chips de fraise 


Poud re 
fraise 


Glace rhubarbe 


Mir W 


/ 
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El 


r 


Meringue 


FINE GAVOTTE 


CROUSTIL 

JUS DE RHUBARBE GLACE 
FRAISES C ARIGUETTES A MAR JO 

par Nina Metayer 
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marjolaine 




Oxalys 
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PARTITION 


Latarte 
aux cerises 

A Theure du g outer, impossible de lui resister. Version 
classique, fa?on grand-mere ou completement 
rock’n’roll, le patissier Titouan Claudet chante le temps 
des cerises autour d'une partition fruitee et ensoletllee, 

[Texte Clemenee fiouyer I Reeette & photo Titouan Claudet I 





PATE SUCREE 

Pour 4 personnes 

270 g de beurre doux 
HO g de sucre se mouSe 
2 oeufs 

500 g de ferine T45 
2 g de sel 


1* Blanchfr le beurre et 
le sucre semoule puis 
i n cor pore r les oeufs, Aj outer 
enfin la ferine et le sel 
tamises. 

2 . Etaler a 2 mm, 
pic-viter, foncer dans 
des moulesa tartelettes 
individuelles ronds. 


CERISES POCHEES 

Pour 4 personnes 

40 cerises mures et fermes 
500 g d'eau 
150 g de sucre semoule 
20 g d'eau de vie de cerise 


3. Realiser un sirop avec 
1'eau, le sucre semoule et 
I'eau de vie. Detainer les 
cerises en deux oreHlons. 
Poe her les cerises queiques 
minutes 



Pour 4 pers.onnes 

100 g de sucre semoule 
100 g de beurre pommade 
100 g de poudre d'amandes 
torrefiees 
2 ceufs 

20 g d'eau de vie de cerise 
2 g d'arome nature! 
d'amande amere 


1* Dans un batteur avec la 
feu i lie, blanch! r le beurre 
pommade avec le sucre 
semoule., 

2, Puis ajouter le premier 
ceuf. et ensuite le deuxieme 
afin d'avoiruri appareil bien 
llsse et cremeux. 


3 + Incorporer ensuite Yea u 
de vie de cerise et I'arome 
d'amande amere. Melanger. 
Puis ajouter la poudre 
d'amandes. 


4. Garnir les funds de tarte 
a la moitie de la hauteur 
du mouie car la creme 
d'amande gonflea la cuisson 
Cuire 12 minutes a 175 °C. 
Deposer ensuite les cerises 
en rosace. Saupoudrer de 
sucre glace. Flasher au four 
2 minutes a 200 °C. 




A 


\ l ■ 





Bonus 

Retrouvez ia version "expert" de la tarte aux cerises du patissier 
Titouan Claudet La tartelette cerises / menthe poivree / hibiscus 

* www.a rts - et-g a &t ronomie . co m/bo n us/1 6 




Sources Vinsdeprovence.com : Organisation Internationale de la vrgne et du vin 
Conserl interprofessionnel des vins de Provence 


VIN 


Avec ses teintes tend res et acidulees, !e vin rose a vite fait d’etre 
catalogue. Vin de soif pour les uns, vin de femme pour les autres, c'est le 
jus de tous les cliches. Bien (trop) souvent, il n’a meme pas sa place sur la 
carte des grands restaurants et se la coule douce avec du pamplemousse. 
Alors oubitez les prejuges le temps d'une petite tournee, A la votre ! 

f Texte Marjorie Fenestre ) 



n ne le soupgonne 
pas et pourtant 
('elaboration d'un 
rose demands un 
savoir-faire precis 
et meticuleux 


Car ce nectar a la robe delicate et 
elegante ne se laisse pas facilement 
apprivoiser et n'accorde aucune 
chance a I'approximation. W requiert 
une attention de tous les instants, 
parti cuEierement durant les 
premieres heures. Tout se joue dans 
ce court laps de temps : aromes, 
structure, complexity, acidite... C'est 
egalement le moment crucial et 
determinant pour la couieur du 
via le cri tere numero un d'un rose. 


Un vin, deux method es 



Le rose de pressurage 


Il s'agit du precede le plus repan du 
chez les producteurs, notamment en 
Provence Apres vendange, les grappes 
passent dans le pressoir afin d J extraire 
un jus clair, directement mis en cuve 
pour fermentation. La tres courte 
maceration [le temps du pressurage) 
lui donne ce joli teint pale, En 
bouche, il s’apprecie pour sa structure 
legere, sa fraicheur et sa vivacite. 


Le rose desaignee 


Cette methode consiste a laisser 
macerer jus et mout ensemble, de 
maniere assez breve Apres eette etape, 
pouvant s'etaler de quelques heures 
a plus d J un jour, le vigneron saigne 
la cuve : il la vide afin de separer le 
mout du jus. Cela donne des vins a 
la couleur plus prononcee avec un 
paten del de garde super ieur. Cote 
degustation, le resultat est vineux et 
plus charnu que le rose de pressurage. 


/////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////// 


Recracher 
les idees 
revues ! 





Vin ro uge + vin blanc = rose 
T7R71 Cost absolument faux J Lequation 
semble simple mais il s’agit la d'une 
legende [trop) largement repandue. 
D'ailleurs, la legislation frangaise 
interdit formellement le melange. Le 
vin rose provient de raisins noirs dont 
la pulpe est blanche. Seule exception 
qui confirme la regie, le champagne 
rose est major itairement confectionne 
a partir d un assemblage de blanc 
et de rouge, Mais une poignee de 
vignerons, comme Francis Boulard 
ou Larmandier-Bernier, pratiquent la 
methode exigeante du rose de saignee. 


Le rose n'est pas un vin de garde 

VRAI A quelques rares exceptions pres, 
il doit etre consomme rapidement, dans 
les deux ans qui suivent le millesime. 
Mais certaines cuvees se conservent 
relativement bien comme les roses de 
saignee, les vins de l r appellation Tavel. 
Quelques etiquettes rares. a 1'image du 
Chateau -Simone rose, se bonifient avec 


les annees et pen vent vieillir sur une 
decennie. Pour ne pas vous t romper, 
demandez conseil a votre caviste. 



Le ros e est une invention recent e 

Il sera it memo le tout premier 
vin de 1'histoire. On retrouve des 
traces de « vin clair » des l Antiquite, 
produit dans Tactuelle Provence. 


■ ftfl *,■ i . V o 

En 2009, coup de tonnerre dans] . Pi 
la profession ! L'Union europeenne | 

_ s' est risquee a vqujqir 
melanges do vins rouges et blancs | 
pour I'd I a bo rati on de vins roses. Face a 
la grognedes producteurs, le projet a | 
ete hiriv: t'onti d one cave ! WliMl 






ViN 



L aurianne Brua sommeliere 
qui a use son tlre-bouchon 
ehez Jean Sulpice et La Mere 
Brazier, a ujourd’hui instance 
a Bordeaux, commercialise du 
vin aupres des particulars, BtEe 
nous Itvrequelques conseils, a 
consommer sans moderation l 

Laurianne, comment expllquer un 
tel en90uement pour I e rose ? 

Lau nanne Brun ; Parce qu'il e vogue 
immediate ment des bo ns moments : 
Fapero, les dejeuners en terrasse, les 
vacances... 11 accompagne un style de vie 
decomplexe, loin de toute prise de tete. 
On est dans le plaisir avec des cuvees 
faciles a boire et surtout accessibles. 

Mettre des gla$ons dans 
son verre, une heresie ? 

A prose rl re absolument ! II est preferable 
de patienter un peu et de laisser la 
bouteille se rafraichir. Petite astuce 
si vous #tes v raiment press e : ajouter 
du grossel dans le sceau a glace. 


L'avis de 
la pro 


A quelle temperature 
fautil le deguster ? 

Tout dependra du type de vin. 8 
pour un simple, 9-10 e C pour un rose 
elabore rnais ieger. Concern ant les 
clairets (a mi chemin entre le blanc et 
le rouge) ou les roses de Bourgogne, 
ils s'apprecient a 1243 °C. Pour les 
champagnes roses, servir a 1042 °C. 

Pourquoi le rost ne trouve- 
t-ll pas sa place dans la cave 
rf’un grand restaurant? 

Pour nous sommeliers, c p est un vin 
d ? entre-deux. On le considers comme un 
vin pas totalement fin i. II debute sa vie 
comme un rouge et la ter mine comme un 
blanc. Et il n'est pas simple a marier [ 

Je dois avouer quen termes d accords, 
ses capacites sont limitees. On trouvera 
plus de matiere. de texture et de den site 
sur un rouge ou un blanc. Un rose, on lui 
demande juste d'etre raf raichissant 3 

Alors on le goute avec 
quoi, noire rose ? 

Avec un rose de Provence, rien de 
tel quune pissaladiere, une salade 
ou un tian de legumes. Un cm plus 
sophistique s'associera tres bien avec 
des petits filets de rougets grilles. 

Des coups de c®ur a nous 
fa ire decouvrir? 

Le rose du domaine Celine Jacquet, 
a Arbin en Savoie. C'est un 100 % 
mon deuse, droit et sec. Ou alors 
direction la Corse avec le Clos Canarelli, 
appellation Figari. La on est sur une 
typicite de terroir avec une identite 
singuliere. Un rose puissant et epice 3 




En chiffres 



MILLIONS D'HECTOLtTRES 
DEVIN ROSE (HORS 
EFFERVESCENTS) ONT 
IETE PRODUITS DANS 
LE MONDE EN 2014 



fftfffttti 


Pres de 9 pU 
consommateurs de 
vin sur 10 dedarent 
ll boire du vin rose. I 




En France 1/3 
bouteille vendue 
est du rose 



Photo Camille Servas Natokrt 


VIN 


La selection de 
rose de I'ete 



Chateau Ferry 
La com be, Cascai 
AOC Cdtes-de- Prove nee 

Notes fruitees (abricot) 
et florales, degustation 
plelne de finesse T que 
demander de plus ? 


Les Jamelles 
Clair de Rose 
ECP Pays D'Oc 

II se sir ole bien fra is 
lorsque Tete fait monter la 
temperature. A deguster en 
aperitif, avec des pizzas ou des 
plats aux influences asiatiques. 


Clos Canarelii 
AOC Figari 

En plein coeur de la Corse, 
le v ignoble est cultive en 
biodynamie depuis 2006. £n 
result e un nectar de grande 
qualite qui s'accorde avec des 
charcuteries et desgrillades. 


Domain* de la B£gude 
L n Irreducible 
Vin de France 

Ce vin certifie bio, seduit par 
son cote vineux, sa fralcheur 
et son bel equilibre. 


Domaine de La Croix 
iloge 

AOC Cotes -de - Prove nee 

Un cru classe expressif, 
dote d'une robe rose pale 
tres elegante. En bouche, 
on apprecie une jolie 
d ensile avec une certaine 
tension minerale. 


Mas Amiel 
Vertigo 

AOC Cotes-du-Roussi I Ion 

Un rose a la robe limpide et 
a la couleur gris perle. Son 
dynamisme, se fraicheur et sa 
gourmandise en font un vin 
tres plaisant a boire en ete. 


Chateau Minuty 
Cuvee Rose et Or 
AOC Cotes -de- Provence 

Compose a 90 % de grenache, 
ce cru classe se distingue 
par sa longueur en bouche. 

A gouter egalement, la 
cuvee M de Minuty, plus 
abordable et plus festive ! 


Chateau de Pi bar non 
AOC Bandol 

Issu d'un assemblage 
de mourvedre et de 
dnsault il off re des notes 
sur les agrumes et le 
cassis. II accompagne a 
merveille les poissons 
grilles et la poutargue. 





INTERVIEW 


Laetitia Allemand 



Venus 




Egrappage, fermentation, decantation font desormais partie de son 
vocabuiaire. Ex-journa!iste tele, Laetitia Allemand a troque son micro 
pour ecrire une nouvelle page de sa vie. A 42 ans, eile quitte un milieu 
majoritairement feminin pour se plonger dans un univers 100 % 
masculin. Rencontre avec une vigneronne qui n'a pas froid aux yeux, 

\ Text© Clemence Rouyer | 


H abituellement, cest vous qui 
posez les questions. Quelle 
sensation ressentez-vous 
en etant de Tautre cote du micro? 

Laetitia Allemand : Cest une posture tres 
differente. II est vrai que j’ai souvent 
tendance a repondre par des questions 
mais je nai pas limpression d'etre en 
lien avec mon anrien metier. J’aime 
me prefer au jeu car la viticulture 
me passionne, J en file ma casquette 
de vigneronne et c’est parti ! 

Du periph£rique parisien au tong des 
berges de la Durance, le changement 
doit etre pi u tot rude... Comment une 
Parisienne d 'adoption se retrouve- 
t-elle dans un champ de vignes ? 
Disons pi u tot qu'il s'agit d ? un retour 
aux sources. Jusqu'a Tage de 20 ans. j'ai 
grandi au milieu du domaine familial qui 
a ete fonde par mes grands-parents en 
1954™ Je part age aujourd hui mon temps 
entre les Hautes-Alpes, Paris et Dijon oil 
je parfais ma formation et ma culture 
viticole. La transition se fait en douceur. 

Pourquoi ne pas avoir suivi 
directemeitt les traces de votre aieul ? 

Journal iste etait une vraie vocation 
et puis, d’autre part, la question ne se 
posait pas car mes parents et moi avons 
seulement 19 ans d ecart. Lorsque j’ai 
termine mes etudes, ils venaient tout 
juste de succeder a mes grands-parents. 

C est plus recemment, au moment de 
prendre leur retraite, qu ils niont dit quils 


pensaient vendre le domaine. Pour moi, 
c'etait vrai men t dommage de leguer ce 
patrimoine familial cher a mes racines. 

Du metier de journalist* d 
celui do vigneronne, quels 
sont les points commu ns? 

Le vin n’est pas un prod u it agricole 
banal. II possede une forte dimension 
historique et cultured le. Faire du vin 
est un travail d'auteur a part entiere. 
Chaque vigneron y laisse son ressenti, 
son hurneur. son caractere, comme 
un travail d'ecriture finale me nt. 

Vous qu lit ez un monde 
majoritairement feminin pour 
un univers 100 % masculin* Etre 
une femme dans le milieu du vin, 
pi u tot avantage ou inconvenient ? 

Je pense que ga a pu etre un avantage il y 
a quelques annees lorsque les vigneron nes 
etaient peu nombreuses, d un point de 
vue mediatique. Au quotidien, dans une 
region comme la mienne, le fait d'etre 
la seule femme aux reunions suscite 
une ecoute plus vive de la part de mes 
confreres. On se sent chouchoutee, 
les gens vous donnent des conseils. Si 
j'avais ete un homme. ga aurait sans 
doute ete une autre paire de rnanche, 

Le milieu du vin est-il macho ? 

II est vrai que le milieu vigneron est 
dur. On est dans la terre, dans le froid 
en hiver, ga forge des caracteres qui 
peuvent parfois paraitre un peu rudes. 


11 Faire du 
vin est 
un travail 
d’auteur 
a part 
entiere . 11 


11 ne faut pas oublier que j'ai aussi 
grandi dans cette region, je suis une 
dure a cuire. En comparaison, le milieu 
viticole ne me para it pas plus difficile 
que celui des media s et de la politique 
que je cotoy a is avant Apres. je ne suis 
pas dans le vin par hasard non plus. 

Fina lenient, e’est plus la « fille de » 
que la Parisienne qui prertd la suite ? 

J'ai cette chance que la transition se 
passe bien. Mon experience anterieure 
est plus un atout quim inconvenient. 
Eile ma entre autres permis d'ap porter 
de nouvelles competences au niveau 
local. Cest donnant-donnant. 




Photo Laetitfa Al demand 


INTERVIEW 


Quell es qu allies faut-il 
pour et re vig neron ne 7 

Etre tetu est un veritable atout, II 
faut avoir la force de croire en ses 
idees avec tenacite et endurance car 
on riobtient pas tou jours un resultat 
immediat, Contrairement au metier de 
journaliste, etre vigneronne demands 
de la patience. Au debut, les gens de la 
ter re me rcprochaient mon cote speed. Je 
repondais a mes messages dans Fheure et 
ga metonnait de ne pas avoir un retour 
similaire. Petit a petit, on apprend que 
Fon ne peut pas tout avoir tout de suite, 

Los homines sonf-ils plus 
« trad! » que les femmes 7 

A mon sens, il s'agit plus d une question 
de generation que de genre. Certains 
vignerons de la generation de mes 
parents ont un cote vieilie France. 11s 
ne se demandent pas pourquoi ils font 
les chases de telle maniere, ils le font 
si implement par habitude. Mais ce nest pas 
parce que Fon a tou jours fonctionne dune 


certaine fag on qu 'il s'agit forcemeat de la 
bonne. On peut aussi essay er autre chose, 
ce qui est le cas de la nouvelle generation 
[30-40 ans] avec la biodynamie, 

Qui dit journal isle, dlt forcement 
militant. Vo us avez fait du cepage 
mo Hard votre cheval de bataille 7 

Apres la crise du phylloxera, le mollard 
a etc r emplace par d'autres cepages 
internationaux plus consensuels. Dans 
les annees 80, c J est la mode des vins 
« parkerises » [ndlr : en reference au 
critique americain Robert Parker), ronds, 
vigoureux et boises. Dans les annees 
90, mon pere decide alors de privilegier 
la biodiversite en langant un plan de 
sauvegarde du cepage - soutenu par 
l'lnstitut frangais de la vigne. symbole des 
traditions de l'arc alpin. Aujourd hui, il 
represente 4 des 11 hectares du domaine. 

Si on lui donnait un genre, il serait 
pi u tot masculin ou feminity? 

11 a le corps dun homme et Fame d h une 


femme. De par son etymologic il affiche 
sa masculinite. En revanche sa lecture 
est d une grande finesse. Le mollard 
produit des vins rouges plutdt fraiset 
legers, relative ment digestes. Ils sont 
fruites et epices avec des notes poivrees. 

V a-t-il un petit q uelque chose de 
votre vie <Tava itt que vous regrettez ? 

Jaimais bien ces moments un peu hor$ du 
temps que nous vivions avec les artistes. 
Ce sont des gens qui ont une fragility 
une sensibilite completement uniques. Ils 
sont dans leur bullc malgre le fait qu ils 
soient mediatises. Un vrai paradoxe. 

Levin est-il un bon moyen de briser 
la glace lors d'une interview ? 

De maniere gene rale, il y a un lien 
assez fort qui se eree naturellement 
entre les artistes et le via Quelle que 
soit la generation, levin apporte de 
la convivialite et de la curiosite. Des 
artistes comme Stromae et Pierre 
Arditi sont de grands amateurs. 




i tm 
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cte vigne s coni pose nt 
Se domains Allemand 
si tub dans Jos H antes - 
Alpes. en contrebas 
du village de Theus 



-ICP- 

Hautes- Alpes 



Les Hautes-Alpes ne sont pas Sont produites cheque 

regies par une AOP. Seule FIGP annee au domains, sous 12 

protege son savoi r-falre viticole. denominations d ifferentes 


LE MOLLARD, CEST QUOI ? 

Le mollard fait partie des 2 600 
variates de raisin refers nebes par 
J'lnra II signifie « petite vaJlee, 
petit moot » F et est: run des 
cepages phares de [’arc alpin. 



Rebel le Dans ses ^ 
9 hectares de vignes., 
Thibault Liger-Belair | 
defend coute que | 
coute un ecosystem e 
sain et naturel, I 
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VARIETES DE THE 
SONT REPERTORIES 
DANS LE MONDE 


En France, il y a 1 tasse 
de the bue pour 10 tasses 
de cafe consommees 






Consommation de the en France 


40 % 

de thes 
classiques 




60 % 

de thes 
parfumes 


Consommation 
dethe par an et 
par habitant en 
fonction des pays 





N° 30 
FRANCE 




N 1 
TURQUIE 

6,9 kg 


V 



la tasse de the 
la + chere du monde 

Son secret ? Fertiliser tes feu Elies 
avec des excrements de panda. 




TENEUR 

THE 

96 mg 

MOYENNE 

1 tasse 

EN CAFEINE 

ss 

-THEINE 



RED BULL 

EXPRESSC 

COCA COLA 

80 mg 

76 mg 

33 mg 

25 cl 

1 tasse 

35 cl 

* 

IS 

■§ 


n> 

|§ 


1606 

Amsterdam 

1 M - carg arson de the enregistree 
dans un port occidental 



Les Fran^ais consomment 
deux Ibis plus de the noor 

que dethe vert. 


tt/m 

Desormais, 2 Fran<;ais 
sur3 consomment 
du the. 


LA CONSOMMATION DE 
THE EN FRANCE A TRIPLE 

DEPUIS 2000 



Sources Palais des thes - Planetoscope - France 5 - Thevert.com ■ Le Point 










Dans son echoppe du 18^ me arrondissement (Neo.T) 
a Paris, Valerie Stalport - ancienne journaiiste - 
a troque sa page blanche pour une feuille de the. 
Comme elle, on craque sur cette boisson ancestrale 
devenue trendy. Zoom sur huit recettes pretes a faire 

monter la temperature 

[ Texte Gemence Router I Photo Tfres Arnaud Dauphin Photograph!© 


Shutterstock - Natalia Klenova } 






DECRYPTAGE 



Le the petillant Le cocktail rafrafchissavtt 

Sencha Okumidori Bio * 25 C/100 g Ye Shertg Bai Ya Bio - 19 C/100 g 


C J es t qu oi ? Le sench a est produ it par la fa m Lie Mor i mot o dans leur 
jardin de thes a Miyazaki sur File de Kyushu, Consomme chaud ou 
froid, les Japonais raffolent de ce the vert. Expose aux rayons du soleil, 
il contient un grand nombre de catechines benefiques pour la sante 
{diabete, osteoporose Rustique, ses notes iodees - peu communes 
pour la variete - tapissent le palais. 

On lesiiote.- Da ns un the glace petillant, face a la mer, accompagne 
de quelques fruits de mer juste ramasses. 

Mode d *e mpl oi : I nf user 12 g de the pour 1 L d'eau p et 11 lante, une nuit 
entiere dans une bouteille couchee, au ref rigerateur. Filtrer a Taide dun 
chino is ou d’un filtre special pour avoir une Poisson parfaitement claire. 

Force sur rechelle de §a theme (entre 0 et 4) : 3 


Cest quoi ? Cueillis a la main sur de vieux arbres sauvages, ces 
bourgeons de the blanc sauvage sont lor blanc de la vallee de Nan Mei 
(Yunnan). Robustes, ils peu vent, etre infuses entre 10 et 15 fois. Sans 
theine - absorbee par les tan ins lors de Tin fusion - ce the se boit a volonte. 
On le sirote M Dans un the glace accompagne d unesalade de fruits. 
Ires fruites, sesaromesdefiguier nous transportent le long des jardins 
provengaux. 

Mode d 'em plot : Infuser 10 g de bourgeons pour 15 L d'eau de source 
(Fh neutre). Remuer et laisser une nuit au ref rigerateur. F iltrer a Faide 
d un chinois pour avoir une boisson parfaitement claire. II est possible 
d'ajouter des epices (vanilles 1 cannelle...). 

Force sur rechelle de Ka theine {entre O et 4} : 0 



Le the oriental 

Gunpowder de Chine menthe-rose * 6,50 C/IOO g 


Special p'tit dej 

Matcha gyokujo bio * 95 C/IOO g (en poudre) 


Cest quoi ? Variete emblematique du the a la menthe marocaia le 
Gunpowder (sud-est de la Chine dans la province cotier e de Zhejiang), 
se caracterise par ses feu i lies entieres roulees qui augmentent son 
astringence. Incorporees dans cette recette creative, ses feuilles de 
menthe et de rose lui donnent Telegance dune grande dame. 

On le si rote... Dans un the brulant, tres parfume rnais aussi ultra 
sucre a toute heure de la joumee. En bref, une gorgee de f raicheur qui 
fait monte r ia temperature. 

Mode d’emploi i Rincer le the (3 g pour 20 cl d'eau) une fois dans 
une eau a 35 °C Faire chauffer de Feau une seconde fois a la merne 
temperature et laisser infuser le the 3 minutes, Ajouter l equivalent de 
deux cuiller es a soupe de sue re de ca n ne par tasse dans la theier e et ga m ir 
de menthe bien f ratche. Servir enaerant bien pour melanger le sucre, 
Force sur Fechelle de la theine (entre O et 4) : 2 


C r est quoi ? Longtemps reserve aux empereurs et aux samourais, le 
matcha fait aujourdhui le bonheur des aficionados de the vert vegetal 
et herbace. Ce the vert de Miyazaki (Kyushu) produ it par Haruyo 
et Shigeru Morimoto est riche en nutriments et plebiscite pour ses 
propri£tes ultra stimulantes, II est facilement identifiable avec sa 
couleur vert prairie. 

On Be si rote... a Fheure du petit dejeuner, fag on latte, il prend des airs 
de boisson nord-americaine, 

Moded’emploi s Dans un shaker ou un blender, verser du lait de riz, 
d'amande ou de chataigne (plus consist ants fag on milkshake) chaud 
ou froid. Ajouter 2 g ou une cuillere a cafe de matcha pour 20 cl de 
lait, ^mulsionner, A froid, tamiser bien le matcha pour ne pas avoir 
degrumeaux. 

Force sur rechelle de la theine {entre O et 4> : 4 




DECRYPTAGE 




Le the glace 

Anxi Tie Cuan Yin Wulong - 27 C/IOO g 


Le th6 detox 

T* Magic detox bio - S, SO C/IOOg 


C'est quoi ? Quintessence des thes de la famille des Wulong - the 
bleu - le Tie Guan Yin, cueilli dans les montagnes du sud de la province 
de Fujian (Chine), a la frontier e taiwanaise, profitedeTensoleillement 
estival pour se densifier avant la cueillette dautomne. Envoutant et 
elegant, il s impose comme un veritable petit bijou. 

On le si rote.** et surtout on le deguste dans une creme glace e onclueuse 
aux attraits vegetaux et aux subtils aromes depeche. 

Mode d'emplol ; Prevoir 15 g de the pour 1 L de creme glacee. Dans 
une casserole, faire chauffer le lait et la creme liquide a la limit e de 
rebull it ion, Retirer du feu et ajouter le the. Laisser infuser 4 minutes 
pour impregner leparfum sans avoir le cote corse, 

Force sur Pechellede la theine (entre G et 4] : 1 


C'est quoi ? Veritable potion magique, ce theassocie des thes verts 
sencha original res de Zhejiang (Chine), depu'er du Yunnan (Chine), du 
mate d Amerique du Slid, du citron et de la citrormelle, Cette recette 
combine les proprietes antioxydantes du pu'eraux pouvoirs stimulants 
et dr a inants du mate qui elimine les exces d'un repas bien garni, Tres 
feminin et subtil, « c'est un the de Parisienne*. 

On le si rote... Toute la journee pour accelerer la pro duct ivite deses 
meninges. Lai lie parfait pour une working-girl un brin deb or dee. 
Mode d’emplot ; Chaud (3 minutes a 80 h3) ou froid, infuse dans une 
eau petillante. Rajouter quelques tranches de citron et des feu il les de 
menthe pour encore plus de detox. 

Force sur Pechelie de la theine {entre O et 4} : 3 



Special Teatime 

Sencha fruits rouges, agrumes, vanities rose * 6,50 C/100 g 

Cost quoi 7 Ce the vert Sencha de Chine, a moitie roule, est originate 
de Zhejiang, proche de Shanghai, Des la premiere gorge e, on en devient 
accro J Ultra gourmand, ce the aux saveurs de bonbons se demarque 
par sa puissance aromatique, Tres girly, il est aussi adule par les Chinois 
et les Japonais lorsqu'ils viennent dans la capitate. 

On le si rote.** A Toccasion dun teatime entre copines accompagne 
d une charlotte aux fraises ou d'une tarte aux citrons tres f renchie. 
Mode d*em ploi : Chaud (3 minutes a 85 °C) ou froid (10 g/1 L d'eau), 
on I'apprecie pour son cote grenadine sans sucre, 

Force sur r&chelle de la theine (entre O et 4J : 2 


Le the a devorer 

The grille Hojicha Bio * 18 C/IOO g (en poudre) 

Ce st q uoi ? Fro du it dans I a pro v inc e de M ie dans 1 a regi on de Hon shu, 
ce nouvel ingredient phare de la cuisine japonaise et Occident a le, le 
Hojicha, suit les traces de son grand frere, le matcha. Plus rustique et 
moins onereux, ses feuilles torrefiees et ses aromes de noisette et de 
caramel font sa signature. 

On le si rote,** Et surtout on le devore dans une patisserie gourmande 
et fruitee. Plaisir garanti dans un financier aux fruits rouge, un cake 
au chocolat ou une tarte aux fraises (creme patissiere). 

Mode d'emploi : Reduit en poudre comme le matcha, le Hojicha est 
tres concentre. Selon les preparations, compter 1 g pour 20 cl - une dose 
d e Chasa k u ou % cui 11 ere & ca f e - ou 3 g p our 3 madelei nes ou fi nanciers. 
Force sur I’dchelle do la theine {entre 0 et 4) : 1 



QUIZZ 



Sinapian 


HOMME DE CHEFFE 


Vingt-trois ans deja que la chef Anne-Sophie Pic et son mart David 
Sinapian - president du groupe Pic et directeur des Grandes Tables du 
monde - forment un duo inseparable. Elle, sur le devant de la scene et lui, 
derriere les manettes. Et si on inversait les roles le temps d’une interview ? 

[ Textfc Clemence Rouyer | Photo Stephane Bourgies ] 


Si vo us 4tiez une femme, vous seriez... 


P 

□ 

□ 


Une vraie working-girl ! Tallleur tire A quatre eplngles et 
coiffure parfalte, a vous le sommet de la pyramide ! 

Look ultra branche et carnet d'a dresses en or, vous etes 
la It Cirl du moment. Au curie soiree ne se fait sans vous ! 
Vous etes la Marilyn Monroe des temps modernes, une 
vraie pin-up qui sait mettreses a touts en valeur. 

Gul 4v&v5euL . 
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Do quelle H6roTne de Disney aimer lez- vous 

etre le prince charm ant ? 


□ Elsa (La Heine des Neiges}, une princesseaux po avoirs un 
peu givres qui ne nous laisse pas de glace. Attention, elle 
pourrait bien vous br iser le ceeur. 

M Merida (Rebelie), raventuriere. Pour elle, pas question de 
suivreson des tin et de devenir une princesse aseptisee ! 

□ Judy Hopps (Zootopia), la premi&re lapine a devenir 
inspecteur de police. A bas les pr^jug^s, elle ne deviendra 


pas vend euse de carottes T 
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u'etes-vous preta faire surun coup de tele ? 


□ 

e 

□ 


Vous vous rendez au travail deguis6 comme un 
s u per- he ros! Superman a du souci a se faire etvotre 
e-reputation aussi ! 

Vous avez unefaim de loup, Vous videz les frigos ettant 
pis pour la mise en place ! 

Vous vous mettezen orbite pour etre le premier Homme 
a manger une blanquette deveau suria Lune* 

J sflfiL V g^lgrL lir 

aj/oj^t di r ^u/ ujk, tjoup 

, tekt 7 J tfTftiS 

£oy4<g. {^UA- ^a. v«- vfcifl- p^£ 4ve>p ! 
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A vec quelle femme aimer iez- vous faire 


connaissance le temps d'tin diner ? 


P Valerie Trlerweiler, pour une immersion dans les 
coulisses du pouvoir : mere! pour ce moment ! 

□ Nabilla,la bimbo championnede la communication, 

« non mais alio qtioi ! » 

D Brigitte Bardot, meme sans fourrure la soiree promet 
d'etre chaude - ou pas. Repas Vegan garanti. 

^U^iL^UyL <&&. CLcViCU^ 
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Laquelle de ces femmes celdbres vous ressemble le plus 


□ Florence Forest i, faire rire la g a Eerie e’est votre petit 
pec he mignon. 

P Nathalie Kosciusko-Morlzet, robstlnatlon, e'est son 
principal car bu rant pour reussir. 

Michelle Obama, la first lady qui a pousse son mart A 
devenir I'homme le plus baraque du monde ! 
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Comme une veritable shopping addict. 


vous neresistez pas a„, 


Une paire de sneakers, pour etre bien dans ses baskets. 
Des boutons de manchette, le petit detail qui compte. 
□ Un Borsalino pour jouer les gangsters sexy. 

Jl&V? iPLVOiV LLUJL ifiilALrtA <&L. 1 pAuT&$. 
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Vous etes belier,elle (ndlr 

: Anne* 

Sophie Pic, sa 

fern me) est cancer, etes- vous fa its 

po 

ur etre ensemble 7 


□ Vous etes le lievre - fonceur - r die est la tortue - cal me et 
reflechie les opposes s^aitirent. 

□ Vous files un signe de feu, elle est un signe d’eau, les 
relations sont piquantes ! 

Vous etes le pain, elle est la pate a tart iner, vous ne 
poujvez pasfaire Tun sans I'autre. 

[Nfou^ uyL (30u^j on, pouvrAd - p<x£ 
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Lorsqtie vous voyages vous ne 


mm 

P Vat re parfum fetiche. Un pschitt fit 9 a repart 1 

□ Une bouteille de shampoing car vous n’avez pas en vie 
d'entendre le fameux « non mats alio quoi, t T es un 
homme et t’as pas de shampoing ! ». 

□ Un baume a levies. Un gentleman doit avoir des levres 
douce s on foufes cir Constances. 
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La femme oarfaite relive plus du conte de 


fie que de la rialiti, Quels sont les 


defauts qui vous font craquer 7 


□ Cheri la princesse, c'est moi ! C’est bifin connu, las 
hommescraquent pour les Ch***ses ! 

□ Elle est drole et amusante mais elle est aussi 
maladroit?* Chez elle, les gaffes c’est naturel. 

Q Livres parterre, telecommand e dans le frigo, c'est une 
vraifi bordilique- organ isie dlt-elle, 
h^v J^^ opti^a. $ir svusi. rt_avbrt£ pA£ Ut_ 

VUj4\fl»K. L oris£/fe. |2_4 £^JL l_ f 'PtfL IT 

g^jtfcxplj ^ s . Hi Li/VvKfi: UiKi ^ou^dl^ ilia. 
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□ Sportrf. ii y a bten iongtemps que la brioche a remplat§~ 
Ifistablfittfisde chocolat. 
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Le COIN 
Lecture 


Cuisine du soieil 

Le livre ideal pour sublimer les produits 
mediterraneans, qu'il s'agisse de legumes 
(salade d'artichauts et de feves, passata 
maison...), de viandes et poissons (briouates 
dagneau aux pruneaux aux amandes, 
sardines a la men the ail et citron...), 
fromages (gnocchi alia sorrentina, fiadone . ,), 
condiments herbes et epices (pistou 
Provencal encornets farcis a la bur rata et 
aux capres, mouhalabieh.. J. Sans oublier des 
pages explicatives produits a ehaque entree 
de chapitre. 

Edda Onorato - Editions Prisma - 19,95 € 


Le Tour de France gourmand 
de Julie Andrteu 

Condense des recettes emblematiques et 
des rencontres de remission les Carnets de 
Julie, cet ouvrage parcourt toutes les regions 
franc aises. Region parisienne et centre 
(g rati nee a loignon de Bernard Noel) ; Nord 
Ouest (hrandade de mo rue de Marie-Therese) ; 
Nord (bisteu de Christine) ; Est (baeckeoffe 
de Nicole) ; Sud-Est (moules pesquiere de 
Jacques,) et enfin Sud -Ouest (tartes fines aux 
cepes et chips de lard de bigorre de Frederic 
Jombard). 

Julie Andrieu - Editions Alain Ducasse - 20 € 
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Simplissime Light 

La version light de ce best-seller arrive ce 
printemps avec tou jours les memes elements 
a succes, Des recettes vraiment simples, 
lues en un coup d'ceil, realisees a partir de 
tres peu dlngredients. et expliquees en 
quelques lignes. Miilefeuille de tomates 
vapeur, tar tare de daurade a I ananas, 
consomme de poisson au the vert ou encore 
une soupe de cerises infusees a la menthe. 
Avec toujours le tres pratique index par 
produit, et 1 indication des kcals par portion. 
Jean-Francois Mallet - Hachette 
cuisine - 19,95 € 
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LE LIVRE 


DE CU SINE 


LE + FACILE DU MONDE 
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Mange* de saison ! 

Organise par saisons, cet ouvrage propose de 
respecter la nature et de manger sainemenL 
Gaspacho de salade verte et pousses d’ail au 
printemps ; confiture de tomates epicee ou 
encore beignets de poisson en ete : coleslaw 
de choux de Bruxelles vinaigrette a la 
moutarde miel et coriandre en automne ; 
alors que 1'hiver mettra en avant un 
gratin de poisson fume, pommes de terre 
et celeri rave. Le tout magnifiquement 
illustre par les photographies de hauteur. 
Carrie Solomon - Editions La 
Martiniere - 16,90 € 


Cuistnez le march© a 
Saint-Jean-de-Luz 

Les recettes y sont classees par mois 
avec pour chacun d J entre eux un menu 
presen tant trois produits que Ton trouve 
sur les marches. A hheure ou I on se 
soucie de plus en plus de la saisonnalite, 
on craque pour le miilef euille de f raises, 
pain et miel du mois davril, la ventreche 
de thon rouge grille, tomates en cocotte 
en aout ou encore le clafoutis de poires 
passe-crassane (ou williams), lait d'amande 
et graines de courge en novembre, 

Fabrice Idiart - Editions Sud Quest - 15 € 


Healthy Vegan 

Ce livre est la preuve que Ion pent allier 
cuisine vegetalienne et gourmandise. Apres 
un point sur le materiel et les ingredients 
a privilegien hauteur propose 500 recettes 
allant de la pate a pizza aux pancakes sans 
farine en passant par le bimbimbap aux 
legumes, dunburi au tofu, shiitakes et 
epinards ; frozen cake aux fruits rouges. Un 
index tres pratique par ingredient permet 
de s y retrouver du premier coup d'ceil ! 
Marie Laforet - Editions La Plage - 29,95 € 

[ Selection et texte Deborah Dupont- Daguet } 
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POURSUIVEZ 





Retrouvez le making of, les coulisses, des photos, des recettes et des interviews inedites 

www.arts-et-gastronomie.com/bonus/16 


G ou t e z 

a I’authentique ! 



email tilleul, finition nickel. 



C’est dans le village de Lacanche, au coeur 
de la tradition bourguignonne du vin et de 
la gastronomie que sont fabriques les 
pianos Lacanche sur le site dune londerie 
creee en 1763, Vous ne serez pas etonne 
de savoir que le label “Lacanche Foumeaux 

de France” parle d tous les connaisseurs 


et aux amateurs du bien vivre a la francaise. 
Pianos Lacanche: 18 modeles cn 24 couleurs 
emaillees ou inox, a moduler selon 
vos besoins, foyers gaz, radiant ou induction, 
plaque coup de feu, grillades ou mijotage, 
cuisson vapeur, friteuse, planeha, fours a gaz, 
filectriques ou a air pulse, armoire chaude... 


LES PIANOS GASTRONOMES 


Brochure gratuite et liste de nos distributeurs agrees sur demande. 

ASC. Lacanche - 6 rue Hubert Coste - 21230 Lacanche - TeL 03 80 90 35 00 - www.lacanche.fr 



